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Badaniami objęto przetwory z marchwi dostępne na lokalnym rynku, zarówno 
w marketach, jak i sklepach z żywnością ekologiczną. Analizie poddano soki 
przecierowe, przeciery z marchwi dla niemowląt oraz marchew konserwową, 
były to zarówno produkty wiodących marek jak również te produkowane dla sie-
ci dyskontów. W próbach oznaczono absorpcjometrycznie ogólną zawartość α- 
i β-karotenu w przeliczeni na β-karoten oraz zawartość kwasu L-askorbinowego 
za pomocą testów enzymatycznych. Produkty z marchwi są dobrym źródłem β-
karotenu, a w szczególności: marchew konserwowa oraz przeciery dla dzieci. 
Z uwagi na niską zawartość witaminy C, wzbogacanie produktów z marchwi 
w kwas askorbinowy znacznie podnosi ich wartość odżywczą.
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Marchew w Polsce cieszy się dużym zainteresowaniem. Jej areał upraw obejmuje 
31,4 tys. ha (dane z 2007 r.) i zajmuje trzecie miejsce, po kapuście i cebuli (1). Duża 
plenność marchwi, łatwość uprawy, przydatność do produkcji różnego rodzaju prze-
tworów i możliwość długotrwałego przechowywania sprawia, że marchew może być 
spożywana przez cały rok (2). Dzięki zawartości związków bioaktywnych wartość 
odżywcza marchwi zasługuje na szczególną uwagę (3). W ostatnich latach poświęca 
się wiele uwagi problematyce związanej z obecnością naturalnych antyoksydantów 
w żywności, które odgrywają znaczącą rolę w ochronie przed niekorzystnym dzia-
łaniem wolnych rodników. Spośród wielu substancji o właściwościach przeciwutle-
niających, należy tutaj wymienić witaminy A, C, E, karotenoidy oraz polifenole (4). 
Bogatym źródłem tych związków są warzywa i owoce, a w tym także i marchew. Naj-
cenniejszymi składnikami marchwi są α- i β-karoten, stanowiące źródło prowitaminy 
A. Zawartość β-karotenu w korzeniu marchwi wynosi 6–11 mg% (5). Zadernowski 
i współpr. (6) cytując Herrmanna (1995) podają, że β-karoten w marchwi stanowi 
45–70% ogólnej sumy karotenoidów. Około 20–40% stanowi α-karoten, a pozostałe 
to γ-karoten (1–2%) ζ-karoten (2–7%), β-zeakaroten, luteina, likopen, neurosporen, 
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fi toen, fi tofl uen (6). Barwniki karotenoidowe mają ogromne znaczenie zarówno ze 
względów żywieniowych, jak również sensorycznych (7). Współdziałając z odpo-
wiednimi lipoproteinami, zapobiegają one utlenianiu tak zwanego „złego” choleste-
rolu (czyli lipoprotein o niskiej gęstości – LDL), co w efekcie przeciwdziała zmianom 
miażdżycowym (8). W organizmie człowieka karotenoidy wychwytują wolne rodniki 
i aktywny tlen atomowy, zapobiegając stresowi oksydacyjnemu (9). Nie mniej ważną 
rolę w organizmie człowieka pełni witamina C, która również reguluje mechanizmy 
antyoksydacyjne Witamina C ma wielokierunkowe działanie metaboliczne, ułatwia 
absorpcję żelaza, stymuluje odporność immunologiczną organizmu oraz zapobiega 
rozwojowi nowotworów (10). Marchew po ziemniakach, pomidorach i kapuście bia-
łej stanowi podstawowe źródło witaminy C w diecie mieszkańców naszego kraju. 
Dane literaturowe dotyczące zawartości witaminy C w marchwi są zróżnicowane. 
Według jednych badaczy mieszczą się w granicach 1,6–2,45 mg/100 g, inni zaś poda-
ją zawartość witaminy C w marchwi na poziomie 1–34 mg/100 g (2, 11). 

Celem pracy było określenie zawartości karotenoidów (sumy α- i β-karotenu), 
w przeliczeniu na β-karoten oraz zawartości kwasu L-askorbinowego, w różnych 
przetworach z marchwi dostępnych w handlu detalicznym.

MATERIAŁ I METODY

Badaniami objęto przetwory z marchwi dostępne na lokalnym rynku, zarówno w mar-
ketach, jak i sklepach z żywnością ekologiczną. Analizie poddano produkty wiodących 
marek jak również te produkowane dla sieci dyskontów. Z każdego asortymentu zaku-
piono po 3 produkty, łącznie przebadano 36 prób. Były to następujące produkty:

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

■ przeciery z marchwi dla niemowląt (3 produkty);
■ marchew konserwowa (3 produkty).
Oznaczanie sumy α- i β-karotenu przeprowadzono absorpcjometrycznie na spek-

trofotometrze UV/VIS (ATI UNICAM typ UV 5625), przy dł. fali λ = 450 nm, wo-
bec czystego eteru naftowego (PN-EN 12136). Ogólna zawartość α- i β-karotenu 
w przeliczeni na β-karoten odczytano z krzywej wzorcowej w (mg/100 g). Pobrane 
próbki ekstrahowano mieszaniną acetonu i eteru naftowego wg metody opracowa-
nej przez Sykut (12). 

Oznaczenie zawartości kwasu L-askorbinowego przeprowadzono za pomocą 
testów enzymatycznych fi rmy Boehringer Mannheim/R-Biopharm. Stężenie kwa-
su L-askorbinowego obliczono na podstawie różnicy absorbancji próby właściwej 
i próby zerowej mierzonych przy dł. fali 578 nm.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Najbogatszym źródłem β-karotenu okazała się młoda marchewka apertyzowa-
na fi rmy „Bonduelle”, zawierała 19,98 mg β-karotenu/100 g produktu. Stosun-
kowo wysokie stężenie β-karotenu oznaczono w marchwi konserwowej „Jamar” 
15,43 mg/100 g (tab. I).
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Ta b e l a  I. Zawartość α- i β-karotenu w przeliczeniu na β-karoten w produktach z marchwi

Ta b l e  I. Content of α- and β-carotene in carrot products (in terms of β-carotene equivalents)

Nazwa produktu
Stężenie β-karotenu

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

pozostałe soki

Witaminka 6,42 ± 0,44

Siti 5,45 ± 0,56

Karotka 5,44 ± 1,02

Kubuś 4,99 ± 0,23

W grupie produktów przeznaczonych do żywienia małych dzieci wysokie stęże-
nie β-karotenu oznaczono w przecierze z marchwi dla niemowląt fi rmy „Gerber”, 
które wynosiło 15,78 mg/100 g. Wysoką zawartość β-karotenu, wykazał również 
inny produkt dla dzieci, przecier produkowany z marchwi ekologicznej „HiPP”. Za-
wartość β-karotenu była tu jednak niższa o 16,7% w porównaniu z produktem „Ger-
ber”. Nieco niższe stężenie karotenoidów w przeliczeniu na β-karoten oznaczono 
w przecierze „BoboVita” (8,81 mg/100 g).

Wyniki oznaczenia β-karotenu w marchwi, prezentowane w literaturze są bar-
dzo zbliżone do tych przedstawionych w niniejszej pracy. Według Horobowicza 
i Saniewskiego (13) karotenoidy występujące w marchwi to głównie α- i β-karoten, 
odpowiednio 4,6 mg i 8,6 mg/100 g, pozostałe karotenoidy jak: likopen, luteina, 
zeaksantyna, kryptoksantyna nie zostały stwierdzone. Nawirska i Król (2) podają, że 
zawartość α- i β-karotenu, oznaczanych metodą chromatografi i cieczowej, w mar-
chwi nie poddawanej obróbce technologicznej, zawiera się w przedziale 5,58–13,89 
mg/100 g. Inni podają, że zawartość β-karotenu (oznaczanego za pomocą HPLC) 
w marchwi nieprzetworzonej tzw. „surowej” wynosi od 6,3–9,6 mg/100 g (14). 
Czarniecka-Skubina i współpr. (15) oznaczając sumę karotenoidów między innymi 
w marchwi apertyzowanej „Bonduelle”, uzyskała wynik na poziomie 22 mg/100 
g, która to zawartość po 4 miesięcznym przechowywaniu obniżyła się do poziomu 
20,5 mg/100 g .
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Spośród badanych soków, najwyższą zawartość karotenoidów stwierdzono 
w soku naturalnie mętnym jednodniowym, niepasteryzowanym, „VictoriaCymes” 
– 9,89 mg/100 g β-karotenu. Pozostałe soki, przecierowe, pasteryzowane wykazały 
zbliżoną zawartość β-karotenu, która wahała się od 4,99 mg do 6,42 mg/100 g.

Różnice w zawartości β-karotenu w przetworach z marchwi należy zapewne tłu-
maczyć różnym procentowym udziałem przecieru z marchwi w badanym produkcie, 
stopniem jego zagęszczenia jak też rodzajem i warunkami stosowanej obróbki ter-
micznej. Ponadto podkreśla się, że wahania w zawartości β-karotenu i pozostałych 
karotenoidów w marchwi, są w dużej mierze zależne od odmiany i czasu przecho-
wywania.

Porównując wyniki oznaczania β-karotenu w sokach z wynikami innych badaczy, 
należy stwierdzić, iż były to porównywalne wartości. Chen i współpr. (16) prowadząc 
badania nad zmianą zawartości karotenoidów w soku z marchwi pasteryzowanym, 
w zależności od temperatury i czasu jego przechowywania odnotowali początkową 
sumę α- i β-karotenu na poziomie 8,5 mg/100 cm3 zaś po 12 tygodniach przechowy-
wania zawartość ta obniżyła się do 6,5 mg/100 cm3. Według Marx i współpr. (17) za-
wartość karotenoidów (all-trans α- i β-karotenu), oznaczanych przy pomocy HPLC, 
w sokach z marchwi zawierała się w granicach od 5,27 do 13,42 mg/100 cm3. 

Spośród przebadanych przetworów z marchwi znaczące zawartości kwasu L-
askorbinowego oznaczono jedynie w produktach do których został on dodany pod-
czas procesu produkcji. Były to soki przecierowe, znanych i powszechnie dostęp-
nych marek – „Kubuś”, „Witaminka”, „Karotka” (tab. II).

Ta b e l a  II. Zawartość kwasu L-askorbinowego w produktach z marchwi

Ta b l e  II. Content of L-ascorbic acid in carrot products

Nazwa produktu
Kwas L-askorbinowy

mg/100 g
(x– ± SD)

soki

Witaminka 27,3 ± 1,13

Siti n.s

Karotka 19,92 ± 0,54

Kubuś 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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Najwyższą zawartość kwasu L-askorbinowego oznaczono w soku „Kubuś” i wy-
nosiła ona 49,18 mg/100 g produktu (deklaracja na opakowaniu 30 mg/100 cm3). Na 
drugim miejscu znalazł się sok „Witaminka”, choć zawartość witaminy C w porów-
naniu z sokiem „Kubuś”, była blisko o połowę niższa – 27,3 mg/100 g. Jednakże stę-
żenie witaminy C w przypadku soku „Witaminka” było o 36% wyższe w stosunku 
do deklaracji producenta (20 mg/100 cm3). W soku „Karotka” zawartość oznaczanej 
substancji wynosiła – 19,92 mg/100 g, co było niższą wartością, niż deklaracja na 
etykiecie i to aż o 20%.

Zawartość kwasu L-askorbinowego w przypadku jednodniowych soków natural-
nie mętnych była zbliżona, jednak zawartość ta była na niskim poziomie. W soku 
„VictoriaCymes” oznaczono 1,35 mg/100 g, zaś w soku „Marwit” 1,06 mg/100 g. 
Należy zauważyć, że w soku „VictoriaCymes” oznaczona zawartość witaminy C 
znacznie odbiegała od tej podanej na etykiecie – 7,3 mg/100 g.

W pozostałych produktach z marchwi („Siti”, „HiPP”, „Gerber”, „BoboVita”, 
„Bonduelle”, „Crosse&Blackwell”, „Jamar”) nie stwierdzono obecności witaminy 
C. Fakt ten może być spowodowany stosowaną podczas produkcji obróbką termicz-
ną, upływem czasu przechowywania oraz tym, że do produktu gotowego nie doda-
wano kwasu askorbinowego.

Nawirska i Król (2) podają, że zawartość witaminy C w „surowej” marchwi 
oznaczonej według PN, jest zależna od odmiany i waha się w granicach 1,6 – 2,45 
mg/100 g. W innych badaniach Warman i Havard (18), odnotowali zawartość wi-
taminy C w zakresie od 1,69 mg/100 g do 3,43 mg/100 g marchwi. Jednak podczas 
24-tygodniowego przechowywania zawartość witaminy C znacznie obniżyła się do 
poziomu 1,13 mg/100 g. Alasalvar i współpr. (19) oznaczając witaminę C w świeżej 
marchwi, metodą miareczkową z indofenolem, uzyskali następujące wyniki: w mar-
chwi pomarańczowej 5,33 mg/100 g, w marchwi o zabarwieniu żółtym 1,98 mg/100 
g, zaś najmniejszą zawartość witaminy C odnotowali w marchwi białej 1,25 mg/100 
g. Z kolei Favell (20) podaje, że zawartość kwasu askorbinowego w świeżej mar-
chwi oscyluje w granicach 2,8–4,5 mg/100 g. 

Wyższe wartości witaminy C przedstawiane w literaturze, szczególnie tej star-
szej mogą być spowodowane uwzględnieniu kwasu dehydroaskorbinowego, w ob-
liczeniach kwasu askorbinowego (19). Witamina C należy do bardzo labilnych 
składników żywności, a na jej zawartość mogą mieć wpływ różne genotypy mar-
chwi (21).

WNIOSKI

1. Produkty z marchwi są dobrym źródłem β-karotenu, a w szczególności: mar-
chew konserwowa („Bonduelle” i „Jamar”) oraz przeciery dla dzieci („Gerber” 
i „HiPP”- produkowany z marchwi ekologicznej).

2. Spośród soków wysoką zwartość β-karotenu wykazały soki przecierowe tzw. 
jednodniowe „VictoriaCymes” i „Marwit”.

3. Badane produkty z marchwi nie są dobrym źródłem naturalnej witaminy C. 
4. Wzbogacanie produktów z marchwi w kwas askorbinowy znacznie podnosi 

ich wartość odżywczą.
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P.  D o m a r a d z k i,  A.  M a l i k,  W.  W ó j c i k

CONTENT OF Β-CAROTENE AND VITAMIN C IN SELECTED CARROT PRODUCTS

S u m m a r y

Carrot products available on the local market were examined. These products were purchased in hy-
permarkets and healthy food shops. Non-clarifi ed juices, puree carrots for babies and canned carrots were 
analysed. Both world-famous brands and smaller networks were represented. Total content of α- and β-
carotene (in terms of β-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 β-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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