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Carotenóides: pigmentos responsáveis pela cor. 

 Amarelo ς laranja ς vermelho  

 

ÅEncontrados Ą humanos, animais, plantas, microrganismos, vegetais 
e frutas 

ÅEfeitos benéficos na saúde. 

 

 

INTRODUÇÃO 
 

(MAINI, 2009) 



INTRODUÇÃO 
 ÅLocalização Ą membrana lipídica 

 

ÅArmazenados Ą vacúolos 

 

ÅAmplamente distribuídos Ą obtidos Ą alimentaçãoĄ 

Frutas e Vegetais 
 

 

 

ÅTeor Ą  

Variedade Genética 

Maturidade 

Armazenamento Pós-Colheita 

Processamento/Preparação 



ÅInsaturados e lipofílicos alguns deles Ą organismo são convertidos em 
vitamina A (retinol) 

 

Å̡ -caroteno foi isolados pela 1ª vez em 1831 

 

ÅIdentificados + de 700 carotenoides na natureza; 

 

ÅApenas 50 fazem parte da dieta humana; 

 

Å6 deles somam + de 95% do total dos carotenoides consumidos na dieta 
dos humanos: 

Å  
Åb-caroteno;            a-caroteno; 
ÅLicopeno;              Luteína; 
Å̡ -Criptoxantina     Zeaxantina 

 
                                                                                                                     

(MAINI et al, 2009); 



ESTRUTURA QUÍMICA DOS CAROTENÓIDES 

Å São compostos lipofílicos com estrutura básica  de Tetraterpeno de 40 

C,  formado   a partir de 8 unidades isoprenóides de 5 C. 

Å A cadeia carbônica de alguns carotenóides podem apresentar um ou 

dois anéis ɓ-ionona nas extremidades 

(MORAIS, 2006; RAO & RAO, 2007) 



 CLASSIFICAÇÃO DOS CAROTENÓIDES: 

Com base Ą átomos presentes 
ÅCarotenos 

carotenóides hidrocarbonetos 

formados apenas por 

 átomos de C e H 

Ex: Ŭ- e ɓ-caroteno e o licopeno  
oxicarotenóides 

Contém pelo menos um 

 constituinte oxigenado 

Ex: luteína, zeaxantina e astaxantina  

Å Sensíveis a luz, temperatura, acidez e reações de oxidação.  

Å Compostos lipofílicos e insolúveis em água e solúveis em solventes 

ÅXantofilas 



CAROTENOS PRECURSORES DE VITAMINA A  

 

XANTOFILAS SINTETIZADAS ï CAROTENOS 

 

 

AÇÃO PROTETORA 

CONTRA CÂNCER 
Fonte: AMBRÓSIO et al (2006) 

Vrieling et al, 2007 

BETA CAROTENO/ LICOPENO 

XANTOFILAS 

CAROTENOS 

LUTEÍNA E ZEAXANTINA 

PRINCIPAIS REPRESENTANTES  



 CLASSIFICAÇÃO DOS CAROTENÓIDES: 

Com base Ą quantidade de anéis aromáticos 

ÅAcíclicos Ą como o licopeno 

ÅMonocíclicos Ą  ɔ-caroteno  

ÅBicíclicos Ą  Ŭ- e ɓ-caroteno 



ESTRUTURA QUÍMICA 

(RAO; RAO, 2007) 
(RAO; RAO, 2007) 



(MORAIS, 2006) 

Å As duplas ligações podem ocorrer na forma CIS ou forma TRANS. 

Forma TRANS, mais estáveis e mais comum nos alimentos (apresentam 

um cor mais escura). 

Aumento das ligações CIS, resulta num enfraquecimento gradual da cor. 



Vitamina A pré-formada (retinóides)  Fontes diretas de Vitamina A 

Carotenóides pró-vitamina A (retinol)      Fontes indiretas de Vitamina A 

 

 CLASSIFICAÇÃO DOS CAROTENÓIDES: 

Desempenho nutricional (atividade vitamínica A) 



CLASSIFICAÇÃO 

Carotenoide 
Quanto ao n° de 

anéis 
Quanto aos átomos 

Quanto ao n° de 
átomos de carbono 

Quanto a ativ. 
vitamínica 

Licopeno acíclico 
Hidrocarboneto ou 

caroteno 
tetraterpeno inativo 

-̡caroteno bicíclico 
Hidrocarboneto ou 

caroteno 
tetraterpeno ativo 

-hcaroteno bicíclico 
Hidrocarboneto ou 

caroteno 
tetraterpeno ativo 

Zeaxantina bicíclico 
Xantofila ou 

oxicarotenóide 
tetraterpeno inativo 

Luteína bicíclico 
Xantofila ou 

oxicarotenóide 
tetraterpeno inativo 

-̡apo-уΩ-carotenal 
Monocíclico 

(derivado bicíclico) 
Xantofila ou 

oxicarotenóide 
Triterpeno  

(apo-carotenóide) 
ativo 

-̡criptoxantina bicíclico 
Xantofila ou 

oxicarotenóide 
tetraterpeno ativo 

-hcriptoxantina bicíclico 
Xantofila ou  

oxicarotenóide 
tetraterpeno ativo 

Cantaxantina bicíclico 
Xantofila ou 

oxicarotenóide 
tetraterpeno inativo 



PROPRIEDADES 

 
Å Oxidação: 

VÉ a principal causa de degradação dos carotenóides em alimentos; 

VSão facilmente oxidados, devido o grande número de duplas ligações conjugadas; 

VNo final da oxidação vai ter perda total da cor e da atividade biológica, pois são 
formados apocarotenóides; 

 

Å pH: 

VSão estáveis  em pH de 3,0 ς 7,0 mais alguns são sensíveis a pH ácido e álcalis 
(podendo sofrer isomerização cis-trans de certas duplas ligações).  

 

 

 



PROPRIEDADES 

 

ÅSolubilidade:  

 Aparecem dissolvidos nos lipídeos formando soluções coloidais; 

 
ÅAntioxidante: 

 Capacidade de sequestrar oxigênio singlete 

 

Å Absorção e Transporte: 

 São incorporados em micelas mistas que contém ácidos graxos livres, sais biliares, 
monoglicerídeos e fosfolipídeos; 

 

 Absorção ocorre sem clivagem e a hidrólise ocorre no interior da célula intestinal. O 
retinal será convertido em retinol e transportado pelos vasos linfáticos para o 
fígado; 



2°Estômago:ação dos 

ácidos Ą emulsificados 

em gotas lipídicas 

Emulsão: TAG, proteínas, 

polissacarídeos e lipídeos 

3° Pâncreas: libera 

secreção pancreática 

 4° DuodenoĄ secreções 

pancreáticas, biliares e 

lipaseĄ hidrólise da 

emulsãoĄ micelas mistas  

5° Carotenoides das micelas 

absorvidosĄ difusão passiva 

Carotenoides pro vit AĄ 

clivagem e conversão em vit A 

6° Carotenoides e esteres de 

retinilaĄ quilomícronsĄ 

linfaĄcorrente sanguínea via 

circulação portal 

1ÁLiberação da matriz: 

processos físico 

BocaĄ início da digestão 



YONEKURA; NAGAU, 2007  



 

CARACTERIZAÇÃO DE 

ALGUNS CAROTENÓIDES 

 



 

Caroteno e seus derivados 

 

×São cristais vermelhos acobreados, insolúveis em água e em alcoóis. 

×Solúveis em solventes não polares; 

×Possui dois anéis ̡-ionona, é opticamente inativo e funde-se a 180ºC; 

 

  Biossíntese : Segue o processo de biogênese dos esteróis até as unidades 
isoprenóides ativas  

 

ÅIsopertenil-pirofosfato, 

Ågeranil-pirofosfato, 

Åfamesil-pirofosfato. 

(MORAIS, 2006) 



Biossíntese de Carotenos 



FONTES ALIMENTARES 

BRASIL: climas tropicais e sub-tropicais  
Biossíntese dos  

carotenóides 

ÅAnimais não sintetizam estes compostos Ą dependem dos carotenoides 

                                                               adquiridos na dieta 

Å Nas frutas e nos vegetais as quantidades são altamente variáveis 

 

cultivar/variedade 

maturidade na colheita 

clima/localização geográfica de produção 

 época, parte da planta utilizada 

condições durante a produção agrícola manuseamento pós-colheita 

 processamento e condições de armazenamento  

Mainai et al., 2009; Rodriguez-Amaya & Kimura, 2004; Rodriguez-Amaya, et al. 2008 



            FONTES ALIMENTARES 
 

Principais: 
Å̡-caroteno e h -caroteno ς Frutas, 
legumes e vegetais coloração  
amarelo-laranja; 
 
Åh-criptoxantina ς frutas coloração  
alaranjada;  
 
ÅLuteína ς vegetais verde-escuros; 
 
ÅZeaxantina ς milho, gema de ovo,  
alfafa, vegetais amarelos e laranjas; 
 
ÅLicopeno ς tomates e derivados.  
 

 

                                                                                                              
(RAO; RAO, 2007) 



Principais Representantes/Fontes 

Ŭ-caroteno: cenoura 

ɓ-caroteno: na manga, abóbora, cenoura;  

luteína: batata, cenoura, milho e gema de ovos;  

criptoxantina: milho, páprica e mamão; 

zeaxantina: gema de ovos, milho, espinafre e páprica ;  

crocina: açafrão;  

bixina: urucum;  

capsantina: na pimenta vermelha;  

capsorrubina: páprica;  

violaxantina: amor perfeito 

licopeno: tomate, beringela, cenoura,  

pimentas verdes, ameixa, mamão, pêssego e melancia.   



Seres humanos não são capazes de sintetizar / alimentação; 

V Essenciais: manutenção da visão noturna, pele saudável e tecidos 

superficiais, previne catarata e doenças cardiovasculares, atua no 

sistema imunológico... 

V Hipovitaminose A; 

VEstrutura: um anel ɓ-ionona e 5 ligações conjugadas 

VMudanças na estrutura (desnaturação, saturação ou oxidação) podem 

reduzir sua atividade biológica.  

(DAVEY, et al. 2009; MELENDEZ-MARTINEZ, 2004; SHERWIN, et al. 2012)  

Vitamina A 



 

 

× Retinol, o retinal e o ácido retinóico são formas ativas de vitamina A; 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Å Podem ser divididos em dois grupos: pró-vitamínico e não-pró-vitamínico 

(MELENDEZ-MARTINEZ, 2004)  

  Não sofre conversão!! 

Vitamina A 



Deficiência de Vitamina A 

World Health Organization (WHO) Ą deficiência de vitamina A atinge cerca 

de 19 milhões de mulheres grávidas e são estimados 190 milhões de 

crianças em idade pré-escolar  

Níveis recomendados de oferta diária: 

Adultos entre 31 e 51 anos de idade Ą 900 ug/dia para homens e 700 ug/dia 

para mulheres  

GestantesĄ 800ug/dia 

FERNÁNDEZ-GARCÍA, et al. 2012; WHO, 2013 

 



Fatores     biodisponibilidade da vitamina A 

× Tipo da matriz na qual a molécula de carotenóides está inserida; 

× Interferência de fibras; 

× Competição entre diferentes carotenóides; 

× Digestibilidade; 

× Estado nutricional do organismo; 

× Acidez estomacal; 

× Fatores genéticos; 

× Parasitas intestinais e 

× Infecções. 

                                                                                  (MELENDEZ-MARTINEZ, 2004)  



Fatores    biodisponibilidade da vitamina A 

× Presença de proteínas e gorduras (formação das micelas); 

× Digestão dos carotenóides isomericamente ï trans; 

× Processamento do alimento (que diminui o tamanho da partícula 

e aumenta o grau de ruptura celular); 

 

 

(MELENDEZ-MARTINEZ, 2004)  





Licopeno 

ÅPigmentos cristalinos vermelho intenso; 

ÅEstão presentes no cloroplasto de plantas; 

ÅÉ encontrado no tomate e derivados, melancias, goiabas (...); 

ÅConsiderado o mais potente dos carotenóides Ą antioxidante 

(Eficiente varredor de O2 livre e Radicais Livres); 

ÅAssociados a prevenção de câncer de próstata e fígado 

(GOMES, 2007); 



 

Å Solúveis em lipídeos Ą são altamente insaturados, possuem 

11 ligações duplas conjugadas em arranjo linear; 

 

Å Não possui anel ɓ-ionona Ą não tem atividade pró-vitamínica 

A. 



Damasco fresco 0,005 

Damasco enlatado 0,065 

Damasco seco 0,86 

Pimenta Malagueta processada 1,08-2,62 

Pomelo cor de rosa, fresco 3,36 

Goiaba cor de rosa, fresco 5,40 

Suco de Goiaba cor de rosa, processado 3,34 

Ketchup processado 16,60 

Mamão vermelho, fresco 2,0-5,3 

Molho de Pizza enlatado 12,71 

Tomates vermelho, fresco 3,1-7,74 

Tomates inteiros, sem pele, processados 11,21 

Suco de Tomate processado 7,83 

Sopa de Tomate enlatada 3,99 

Massa de Tomate enlatada 30,07 

 Melancia vermelha, fresca 4,10 

Suco Vegetal processado 7,28 

ALIMENTOS COMUNS COMO FONTE DE LICOPENO  

 
ALIMENTO TIPO mg/100g peso fresco 

 


