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M ESPECIAL

A IMPORTANCIA DOS CAROTENOIDES

Por Paula Rodrigues

Largamente utilizados como corantes
alimentares, os carotenoides sdo um
grupo de pigmentos naturais com
grande importancia nutricional para

a dieta humana. Eles s3o substan-
cias antioxidantes, que minimizam os
efeitos dos radicais livres no orga-
nismo, e alguns tipos, como betacaro-
teno, também sdo fontes precursoras de
vitamina A. H4 também carotenoides
especificos, como luteina e licopeno,
que contribuem para a prevengao

de doencas como degeneragao
macular, que afeta a visdo, e cancer,
respectivamente.

Em geral, os carotenoides sdo
encontrados em alimentos que apre-
sentam cores que variam do amarelo ao
vermelho, mas hortaligas folhosas de
tonalidade verde-escura também podem

conter a substancia. As hortaligas sdo
consideradas alimentos fundamentais
para o aporte de compostos funcionais,
entre os quais se destacam justamente
os carotenoides.

A cultivar de batata-doce BRS
Amélia € identificada como uma fonte
de provitamina A por sua abundancia
em carotenoides. E que alguns caro-
tenoides como o alfa-caroteno se
transformam em retinol (vitamina A),
componente nutricional essencial para a
populacdo infantil. Na mesma linha de
biofortificacdo, estd previsto o lanca-
mento de outras cultivares de batata-
-doce, desenvolvidas a partir de resgate

de material genético junto a agricultores.

Sao exemplares de cor roxa. A polpa de
coloragdo roxa e a casca de tonalidades

variadas entre essa cor e os tons rosados

indicam expressivo teor de antocianinas,

diz o pesquisador Luis Anténio de

Castro, da Embrapa Clima Temperado.

TOMATE E LICOPENO
O tomate € outra hortali¢a com elevado
teor de carotenoides, no caso o licopeno,
que confere a tipica cor vermelha ao fruto.
O licopeno € um potente antioxidante
com efeitos preventivos contra doengas
degenerativas e cardiovasculares. Por isso,
o programa de melhoramento genético do
tomateiro da Embrapa objetiva também
gerar materiais genéticos que disponham
de acentuados teores dessa substincia.
Um dos resultados foi o hibrido BRS
Zamir, que apresenta teores mais elevados
do pigmento licopeno. “Enquanto um
tomate normal do segmento salada apre-
senta cerca de 40 miligramas de lico-
peno por quilo de fruto, o BRS Zamir, do
segmento grape. pode alcancar 120 mg/
kg™, compara Leonardo Boiteux, pesqui-
sador da dreade Melhoramento Genético.
“A quantidade recomendada de lico-
peno na dieta humana, de modo a que ele
alcance os seus efeitos antioxidantes, €
em torno de 35 miligramas por dia.
Cerca de 300 gramas de frutos
do BRS Zamir por dia atende-
riam essas recomendagdes”,
complementa a pesquisadora
Maria Esther Fonseca, que
conduziu as andlises bioqui-
micas do novo hibrido.

Batata-doce BRS Amélia:
fonte de provitamina A por sua
abundancia em carotenoides
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