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SABINO, M.; INOMATA, E. L. & PREGNOLATTO, W. — Estabilidade de g-carotenc
em massas alimenticias vitaminadas.

RESUMO: g-carctenc ¢ utilizado em alimentos come coranie ¢ pro-vilamina A.
A fiim de verifiear a infludnela dos processos usuais de cozimenic no teor do
B-carotene, Toram sanalisadas, pelo método espectrofotoméirics, 100 amostras de
massas alimenticias vitaminadas, sende 50 de sémola e 50 de massas com ovos. Os
possiveis interferentes foram pesquisados por cromatografia em papel, ascendente,
Os resultados obtidos mostraram uma perda média do B-carotenc de 74,09, para a
massa vitaminada de sémola ¢ 37,09 para & massz vitaminada com eovos. Concluiu-se
que 8 fun¢ho predominante do B-careteno, nestes produtos, € a de corante e nio
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a de pro-vitamina A.

DESCRITCRES:

massas alimenticias vitaminadas, determinagio do G-caroteno;

fB-carotenc, determinagfo em massas alimeniicias vitaminadas.

INTRODUGAD

Os carotendides, pigmentos derivados do iso-
prens, sfo encontrados em plantas, insetos,
aves € em outros animalis, proporcionando uwina
gama de tonalidades do amareld ac verme-
jho % 19,

0 nome “carotenc” foi dado ao pigmento
amarelo da cenoura (Daucus carvte)}, isolado
pela primeira vez em 1831

A mailoria dos carotendides sac tefraterpe-
nos, cuja estrutura se caracteriza por uma ca-
deia alifédtica com grupos metilos inseridos em
um sistema de duplas ligagdes conjugadas, que
& responsével pela cor vermelha ou amarela
intensa de tais compostos %

Baseando-se nas condigbes estabelecidas para
o grau de toxicidade dos coranies e nas es-
pecificagdes para identidade ¢ pureza, a junta
FAQ/WHO Expert Commettee on Food Addi-
tives aprovou o uso do g-caroteno; f-apo-8ca-

Realizade na Se¢io de Quimica Biolégica do
% Do Instituto Adolie Lufz.

rotenal, ésfer etilico do B-apo-8° earotenal e
cantaxanting, como corantes para alimentos?.

No Brasil, a Comissfc Nacional de Normas
e Padroes para Alimentos, através & vesolu-
¢do n.° 8/72, autorizou o uso do «, 5, ¥ -caro-
teno, f-apo-8'carotenal, éster eiilico do Acido
B-apo-8'carotendico como corantes alimenticios.

Og carotendides s&c importanies do ponto de
vista da nutricio humana e animal porque
alguns deles se convertem em vitamina A,
através de um sisiema oxidative presenie na
mucosa intestinal dog animais*  Os mais co-
nhecidos precurseres da vitamina A gue se
encontram na natureza sac: «, B, neo-f-caro-
teno e criptoxantina. O mais ative & o B-ca-
roteno porque tem dois andls B-iondnicos e &
capaz de dividir-se em duas moléculas de
vitamina A, ao passo que os demais 36 tém um
anel iondnice®. A FAO/WHO convencionou que
1 wg de B-caroteno equivale a 0,56 U.I.
de vitamina A, ou 0,167 mg de retinol 8,

Institute Adolfe Lutz, Sao Paizlé, 5P,



SABINO, M.; INOMATA, E. I. & PREGNOLATTO, W. - Estabilidade do B-caroiene em massas

alimenticias vifaminadas.

Rev, Inst, Adolfo Lutz, 39(1):55-59, 1879,

O regulamento sanitério da Secretaria da
Saude do Estado de S&c Paulo, aprovado pelo
deerete n® 12.486 de 20/10/78 (NTA 82),
permite a adi¢iio de pré-vitamina A a produ-
tos alimenticics, na guantidade minima equi-
valente a 2060 U.I, de vitamina A/i00g,
guando a aparéncia normal de um produto
ndo puder sofrer pronunciads alteracgio de
cor®

Oz caroiendides na forma pura z8oc sensi-
veis & luz, sofrendo degradacic oxidativa; por
isso, sfo utilizados os antioxidantes nafurais,
como o a-tocofercl e o Acide ascirbice que
exercem um efeite proteior.

A valorizacdo das propriedades vitaminicas
desta classe de produtos, feita pela propa-
ganda, exige uma melhor avaliacio das reals
vantagens da pré-vitamina A nas massas ali-
menticias.

MATERIAL E METODO

Material

50 amostras de massas alimenticias vitami-
nadas de sémola

5} amostras de massas alimenticias vitami-
nadas com ovos,

As amostras cruag utilizadas foram as co-
thidas no ecomérsio e industrias abimenticias
pelo Servigos de Fiscalizagfo da Divisdo de Al-
mentacio Publiza que as vemeteu ao Institute
Adolfo Lutz para andlize fiscal, e as envia-
das pelos Intevessados para andlise de oriens
tagio.

Reagentes
Bier de peiréleo p.a, (p.e. 40-60°C)

Acetona p.a.

Eluente: acetona a 270 em éter de petrdleo

Aparelho

Espectrofoiénietro de obsorgdo na regiao do
visivel e ultravioleta #,

Procedimento

a) Cozimento do massa: para a obtengio
da massa cozida, seguimos o procedimento ca-
seirvo; cozinhamos de 20 a 30 g da amostra em
300 m! de agua potdavel fervente, durante 20
minutos. Secamos na estufa (40-35°C) até
peso constante,

* Varian, modele 635,

58

b} Téenica: usamos a técnica deseritz nas
Normas Analificas do Instituto Adolfo Lutz?
para a dosagem do S-caroteno,

RESULTADOS B CONCLUSAO

Os resultados obtidos figuram nas tabelas
1 e 2, Estas tabelas mostram gue houve uma
redugfio no teor do S-caroteno através do pro-
cesso caseire de cozimento. Na massa alimen-
ticla vitaminada de sémola, a perda minima
foi de 255,0 U.1./100 g (67,0%) ¢ & méxima
de 321,0 U.1./100 g (80,09 ); na massa vita-
minada com ovos, a perda minima fot de 142,0
TU.L./100 g (259%) e a méxima de 4880
U.L. /100 g (48,6%).

A perda média (37,09 ) da massa vitamina-
da com ovos fol inferior & da massa vitamina-
da de sémola (74,09 ), talvez devido & presen-
¢a de outros carotendides naturais na gema, os
quais so mais estdvels, quando aquecidos, do
que os adicionados. Através do desvie padrio
da poreentagem de perds do S-caroteno, que foi
de 4,0 para a massa de sémola e de 8,0 para a
massa com ovos, verificamos uma correlacio
direta entre o teor de f#-earofenc na massa
crua e apds o cozimento.

Os desvios obtidos para as massas cruas e
cozidas foram malores para as massas com
ovos, devido & presenca de earotendides natu-
rais cujo teor varia de acordo com a gquanti-

dade e qualidade dos ovos empregados.

Os resultados obtidos indicam que o S-caro-
teno adicionado é muito sensivel ao agueci-
mento, ficando evidenciada a sus fun¢fio pre-
dominante de coranfe nestes produtos alimen-
ticios.
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TABELA 1

Variagdo do teor de B-carotenc na wasse olimenticly vifamineda de sémoln, em fungde do cosimento

Teor de B-carcteno em vitamina A
Amostrs
Massa crua Massa eozida Perda

nt
U.L/100 g U.L/100 g VL0 g o
01 5816 126,0 255.0 87,0
42 435,0 144,08 291.0 67,0
03 248,0 78,0 16848 £8,0
G4 302,0 86,0 2048 88,0
05 309,0 99,0 2100 68,0
96 380,0 120,0 260,0 88,0
G7 4220 135,0 287.,0 68,0
8 4320 1380 2940 48,0
U} 3218 48,0 228,0 68,0
10 375,0 115,0 2600 695
11 204,0 62,0 142,0 78,0
12 330,0 1080 230,0 0.8
13 4078 1200 287.0 76,0
14 2317, 62,0 155,0 71,0
15 362,0 87,0 2150 710
16 308,0 115,0 233,0 71,8
17 358,0 104,0 2580 72,0
18 374,40 1050 269,0) 72,5
19 4300 122,60 308,0 72,0
20 2090 79,6 220,80 73,8
21 374,0 100,0 2748 73,0
22 378,06 160,0 278,0 780
23 211,0 55,6 156,08 74,0
24 214,0 5,0 1580 74,0
25 215,0 55,0 1600 440
26 235.0 62,0 173,06 74,8
27 3040 710 223,08 74,0
28 2250 55,0 170,8 75,0
29 2760 69,8 207.0 75,0
30 276,0 70,0 2080 75,0
31 401,04 108,90 301,0 754
32 433.0 1050 3380 788
33 232,0 08,0 178,48 76,0
34 235,08 55,0 180,06 76,0
35 2880 70,0 2180 TE
38 4020 98,0 2040 78,0
a7 3500 80,8 2700 77,0
38 3687,0 BE,8 2820 7.0
39 419,0 91,0 8280 78,0
40 225,0 46,0 1790 79,0
41 225,06 46,0 179,0 79,0
42 235,0 48,0 1870 79,0
48 2450 50,8 195,0 79,0
44 250,0 52,0 1980 79,0
45 2098,0 63,0 2360 73,0
48 360,0 74,0 2860 79,0
47 2080 42,0 166,0 80,0
48 256,0 52,0 264,0 80,0
49 258, 51,0 205,0 84,0
58 4010 80,0 8210 &0,0
Média 3148 83,0 2310 74,0
Desvie padrie 76,0 28,0 52,0 4,0
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TABELA 2

Variagiie do teer de f-caroteno wa wmassa slimenticia vitaminagde com oves, em fungio do coziments

Teor de B-carotenc em vitaminz A
Amostra
] Massa crua Massa cozida Perda

7o
WI/10G g UL/e0 g U.L/106 g %
81 5588 417,86 142,0 25,0
02 B56.0 417,0 142,0 25,0
03 B27.0 616,0 211,0 25,8
04 1860,0 7450 2550 25,0
05 563,0 £17,8 14860 26,0
06 806,0 92,0 2180 26,0
07 8270 60,0 2180 26,0
08 986,00 28,0 2588 26,0
0g 675,0 493,06 182,06 27,0
10 892,06 830,06 2420 28,0
11 8548 8058 2450 28,0
12 547,0 3818 1668 34,0
1 7494 5256 2248 30,0
14 756,0 B527,0 2290 368
15 806,08 564,0 2420 30,6
18 806,68 5480 258,0 32,0
11 813,0 8450 168,48 330
18 T34 4840 255,0 34,0
18 447 0 283,40 1590 350
20 684,0 4420 2280 35,0
21 698.0 450,80 2496 38,0
22 925 .8 5768 247,0 37,0
23 7010 431,68 2768 38,0
24 7690 47248 2876 28,0
25 511,90 5120 199,86 38,0
26 664,80 407,0 257,0 39,0
21 T6G,0 4638 2070 38,0
28 432,0 283,0 1698 489
2% 760,06 469 4 3010 46,0
86 8980 5380 3598 48,0
31 527,06 305,0 218,40 41,0
32 18,0 3640 284,06 41,0
38 718,60 4180 2988 42,0
34 200,0 5228 3788 42,0
35 208,0 175,0 134,80 48,0
hilil 456,0 280,0 218,86 430
37 463,60 2590 2040 44.0
asg 3680 204,86 1680 45,0
39 263,0 2140 1740 45,0
40 4840 266,0 218,0 45,0
4% 576,0 3176 259,0 45,0
42 263,0 206,08 1698 46,0
43 3838 1750 158, 47,0
44 650,0 834,0 296,0 47,0
45 8477 .6 343,0 304,0 47,0
46 430,0 2250 2050 48,0
47 576,0 306,80 27840 480
43 4460 2250 2219 49,0
49 B850 2850 288,0 486
30 10020 5180 489,0 49,0
Média 851,0 414,0 2370 37,0
Degvio padrio 1780 1468 58,0 8.0
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SUMMARY: A spectrophotometric method was embployed for determining the
Brearotene content of 104 vitamin-added samples of flour foods of which 59 samples
were semolina foods and B0 samples of egg-added fiour foods. Possible iz;tc\.rferin'g’
substances were investigated by ascending paper chromatography. The resulfs
obtained indicated a loss of g-carofene due fo hoiling which amounted to 74% and
87% respectively, for the semeclina mass and the “egg-added flour fgod”. It is
concluded that the main role of f-carotene in these products was to act as & dye
rather than as pro-vitamin A.

DESCRIPTORS: flour foods, SB-carofene determination; f-carotene in flour
foods, determination.
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