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Apresentação 
 

A saúde é um completo estado de bem-estar, físico, mental e social, e 
não apenas a ausência de doenças, ingerir alimentos seguros e nutritivos é 
parte do processo de saúde do ser humano e para alcançar esses objetivos 
necessita-se do controle de qualidade. 

Ao discorrer sobre o controle de qualidade Germano e Germano (2008) 
comentam que o controle alimentar é eficaz na medida que possui o apoio da 
população e da opinião pública, pois a educação deve preceder a lei, pois ela, 
por si só, não melhora a qualidade dos alimentos. 

Para que esse controle seja plenamente atingido, juntamente com o 
incremento da legislação, devem-se aprimorar os procedimentos de laboratório 
para avaliação do produto em todas as fases do processo, a fim de garantir o 
controle higiênico-sanitário dos alimentos. 

Dentro do território nacional o consumidor possui o Código de Defesa do 
Consumidor, Lei n. 8.078/90, um poderoso instrumento para que o cidadão 
possa se resguardar dos maus serviços e garantir os mesmos direitos básicos 
em relação a saúde e a segurança, bem como possui o suporte da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), agência reguladora que exerce o 
controle sanitário sobre alimentos, regulamentada sob a Lei nº. 9.782, de 
26/01/99. 

No que concerne a segurança alimentar e ao controle de qualidade, o 
país dispõe de mecanismos próprios de fiscalização e controle, para que o 
alimento tenha o mais rígido controle de qualidade, estimulando estudos 
aprofundados nessa área, pois esse tema é profícuo em desafios. 

Caro leitor, nesse volume você encontrará 17 artigos que discorrem 
sobre o Controle de Qualidade, especificamente relacionados aos alimentos e 
seus subprodutos das mais variadas regiões do Brasil, o que nos leva a 
pergunta inicial: O que é Controle de Qualidade? 

Certamente existem muitas respostas para essa pergunta, mas ao ler 
esse e-book você certamente, poderá vislumbrar essa resposta por meio do 
olhar de seus autores que o fizeram com análises centesimais, químicas, 
físicas, microbiológicas, contagem de bactérias, estudo de peptídeos, avaliação 
de rótulos, potencial antioxidante e nutricional. 

Ao usarem métodos diversos para alcançarem objetivos variados, com o 
intuito de garantir a qualidade final dos diferentes produtos apresentados no e-
book, foram realizados testes em diferentes momentos da vida de prateleira do 
produto, o que propiciou visões diversas sobre o comportamento desses 
ingredientes e/ou produtos, demonstrando a criatividade e precisão dos 
autores. 

Apreciem a leitura e atentem-se para os achados na avaliação físico-
química de produtos diferenciados, as novidades dos compostos antioxidantes, 
o incremento no portfólio de produtos inovadores e subprodutos anteriormente 
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descartados, demonstrando a visão de um mundo sustentável onde as culturas 
são respeitadas e o material biológico é visto em sua integralidade. 

Desejamos a todos uma boa leitura e enriquecimento com o estudo dos 
textos! 

 
Damaris Beraldi Godoy Leite 

Antonio Carlos Frasson 
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DIFERENCIAÇÃO DE CAROTENOIDES TOTAIS EM CULTIVARES 
COMUNS, ORGÂNICAS DE BATATA DOCE DE POLPA LARANJA1 

  
 
Lucia Maria Jaeger de Carvalho 
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Faculdade de Farmácia. 
Departamento de Produtos Naturais e Alimentos. 
Rio de Janeiro – Rio de Janeiro 
Claudia de Lucas Baganha 
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Faculdade de Farmácia. 
Departamento de Produtos Naturais e Alimentos. 
Rio de Janeiro – Rio de Janeiro 
José Luiz Viana de Carvalho 
Embrapa Agroindústria de Alimentos - CTAA.  Departamento de Cereais 
Rio de Janeiro – Rio de Janeiro 
 
 
RESUMO: Vários tipos de batata doce de polpa laranja (Ipomoea batatas (L) 
Lam) são cultivadas no Brasil e no mundo possuindo diferentes formas e 
tamanhos e, principalmente, conteúdos de carotenoides pró-vitamina A 
diferenciados. O objetivo do presente estudo foi analisar e comparar os 
carotenoides totais bem como o beta-caroteno e seus isômeros 9 e 13 – cis (Z) 
do β-caroteno destas matérias-primas cruas sendo elas: a cultivar “cenoura” 
(orgânica) e a cultivar Beauregard, já lançada pela Embrapa. A batata doce 
Beauregard apresentou os conteúdos de β-caroteno mais elevados entre as 
amostras estudadas sendo uma boa fonte de pró-vitamina A, a ser cultivada e 
consumida, principalmente nas regiões de populações com baixo poder 
aquisitivo e onde a deficiência é mais elevada e comum em crianças. 
PALAVRAS-CHAVE: batata doce de polpa laranja, batata doce orgânica, 
carotenoides, β-caroteno. 
 
 
1. INTRODUÇÃO 
 

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) é uma hortaliça típica de 
países tropicais e subtropicais, sendo uma das mais consumidas no Brasil, 
principalmente por  populações sujeitas à restrição alimentar e, nos dias de 
hoje, consumida no mundo inteiro (Woolfe, 1992; Bovell-Benjamin, 2007). A 
deficiência de vitamina A é considerada um grave problema de saúde pública e 
responsável por mais de 600.000 mortes nos países em desenvolvimento, 
principalmente em crianças e mulheres grávidas (WHO, 1995; West, 
2002; United Nations Childrens Fund [UNICEF] 2004; Black et al., 2008). A I. 
                                                 
1 Uma versão deste trabalho foi apresentada no CONGRESSO BRASILEIRO DE CIÊNCIA E 
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 25.; CIGR SESSION 6 INTERNATIONAL TECHNICAL 
SYMPOSIUM, 10., 2016. 
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batatas de polpa laranja ocupa a sexta colocação dentre as hortaliças mais 
plantadas no Brasil, sendo uma excelente fonte de energia e proteínas para as 
famílias de pequenos agricultores das regiões Nordeste e Sul. Não apresenta 
dificuldades em seu cultivo, além de ser muito resistente ao clima seco, ter 
grande capacidade de adaptação a diferentes tipos de solo e ser uma das 
maiores produtoras de energia por unidade de área e tempo. Uma outra 
vantagem é que requer baixos investimentos financeiros, com retorno elevado. 
Tem grande importância na alimentação animal e na produção industrial de 
farinha, amido e doces. 

Além da batata doce de polpa laranja, outras matérias-primas que não 
são consideradas como boas de β-caroteno e também de α-caroteno, tendo 
sido biofortificadas por modificações genéticas ou por melhoramento vegetal 
(milho, mandioca, trigo e arroz) (Thakkar et al., 2007; Davis et al., 2008; Naqvi 
et al.,2009; Vallabhaneni et al., 2009; Yan et al., 2010).  

A batata-doce Beauregard é uma cultivar americana, de polpa laranja 
intensa, desenvolvida pela Louisiana Agricultural Experiment Station em 1981. 
Sua identificação foi realizada pela Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária (Embrapa) no âmbito do programa BioFORT: Biofortificação no 
Brasil - desenvolvendo produtos agrícolas mais nutritivos. Suas formas de 
consumo são as mesmas que as das demais cultivares de batata-doce, além 
de possuir técnicas de produção semelhantes. Seu plantio pode ser realizado 
em qualquer época do ano, desde que a temperatura mínima local no período 
seja igual ou superior a 15ºC. Possui alto teor de ß-caroteno (em média 115 
mg/kg) se comparada aos teores médios da cenoura (Daucus carota L.)  68 
mg/kg na moranga (Cucurbita spp.), 25 mg/kg no tomate (Lycopersicon 
esculentum Mill.), 6,5 mg/kg e na batata-doce de polpa branca (Ipomoea 
batatas (L.) Lam.) 0,57 mg/kg (Campos et al.,2006; EMBRAPA, 2013).  

No Brasil, a batata-doce apresenta baixa produtividade média pela 
ocorrência de pragas e doenças, pela inadequação da tecnologia de produção 
e pela baixa ausência de cultivares selecionadas. Porém, a melhoria da 
produtividade pode ser alcançada com facilidade através da utilização de 
mudas provenientes de plantas matrizes isentas de doenças, obtidas em 
laboratórios de cultura de tecidos em programas institucionais. 

Na forma de farinha, a batata-doce Beauregard é uma possível 
substituta total ou parcial da farinha de trigo em receitas, facilitando sua 
introdução na merenda escolar e em cestas básicas o que pode minimizar 
carências nutricionais. 

Seu alto teor de β-caroteno, em média é de 115 mg.Kg-1 de raiz que 
confere coloração alaranjada intensa à sua polpa. 

O β-caroteno é um dos carotenoides com atividade pró-vitamina A e, 
também, um antioxidante natural, sendo as maiores fontes de pró-vitamina A e 
seus derivados na dieta humana. O β-caroteno desempenha papel essencial 
na visão, fazendo parte da composição dos bastonetes retinianos e, sendo 
responsável pela acuidade visual em ambientes com pouca luminosidade. 
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Na formação dos núcleos cartilaginosos de crescimento ósseo, a 
vitamina A regula a atividade osteoblástica, participa da síntese de proteínas e 
da diferenciação celular. É fundamental para o desenvolvimento fetal. O 
objetivo do presente estudo foi de analisar e comparar os conteúdos de 
carotenoides totais bem como o β-caroteno e seus isômeros em amostras de 
batatas doces de polpa laranja biofortificada e orgânica. 
 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

As amostras de batata doce Beauregard foram cultivadas no município 
de Itaguaí, Rio de Janeiro e a cultivar orgânica “cenoura”, foi adquirida em 
mercado local no Estado do Rio de Janeiro, Guapimirim. Todas provenientes 
das safras de 2016, por cultivo convencional. As extrações dos carotenoides 
das polpas das batatas doces foram realizadas no fruto in natura (cru) sendo 
realizada higienização prévia em água clorada a 100 ppm por 15 minutos. A 
seguir, procedeu-se ao descascamento manual, quarteirização, fatiadas e 
acondicionadas em recipientes de PVC com armazenado em freezer a – 15ºC 
até o momento das análises. Os carotenoides totais foram analisados por 
espectrofotometria, na faixa do espectro visível, com leitura a 450 nm, segundo 
metodologia de Rodriguez-Amaya e Kimura (2004), otimizada por Pacheco 
(2009), em triplicata. 

As amostras foram retiradas do freezer 30 minutos antes do inicício das 
análises e colocadas em recipiente com água à temperatura ambiente para que 
descongelassem. Após o descongelamento, as amostras foram protegidas da 
luz utilizando-se papel p alumínio por aproximadamente 10 minutos para que 
atingissem a temperatura ambiente. A seguir foram pesadas, inicialmente, em 
balança digital, Bioprecisa, modelo FA – 2104N, devidamente calibrada. Fixou-
se o peso das amostras peso entre 0,1 e 0,6 g, pois se mostrou a massa 
mínima determinada para que as amostras se situassem na faixa de 
linearidade (0,2 – 0,8 nm) de absorbância do espectrofotômetro para análise de 
carotenoides. Com o auxílio de um bastão de vidro, a amostra foi transferida 
para almofariz. Foram adicionados 3 g de celite (454 – Tedia) e realizadas 
adições de 25 mL de acetona (grau CLAE - Tedia®) para a maceração com a 
utilização de pistilo, formando uma pasta, que foi transferida para funil com 
placa sinterizada (nº 4) acoplado a um kitasato de 250 mL e filtrada a vácuo. 
Este procedimento foi repetido por 3 vezes até que a amostra fosse esgotada 
(incolor). 

O extrato obtido foi transferido para funil de separação de 500 mL, 
contendo 40 mL de éter de petróleo (grau CLAE - Tedia®). A remoção da 
acetona foi realizada com água deionizada, ultrapura (Ultrapurificador de água, 
da Gehaka, modelo Master P&D), adicionada lentamente para evitar a 
formação de emulsão. A fase inferior foi descartada e, este procedimento para 
remoção da acetona repetido quatro vezes, isto é, até que não mais houvesse 
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resíduo de acetona na fase aquosa. O extrato obtido foi transferido para balão 
volumétrico âmbar, de 50 mL, utilizando-se funil contendo, aproximadamente, 
15 gramas de sulfato de sódio anidro e o volume completado com éter de 
petróleo. A seguir, foi realizada a leitura da amostra, em espectrofotômetro, na 
faixa do espectro visível no comprimento de onda de 450 nm, utilizando éter de 
petróleo como “branco”. Para o cálculo do teor de carotenoides totais foi 
utilizada a fórmula a seguir, onde: 
Teores de carotenoides (µ/g) = A x V (mL) x 104 

            A        x P (g)  

A= Absorbância; V= Volume total de extrato; P = Peso da amostra 
A       = 2592 (Coeficiente de Absorção do β-caroteno em éter de petróleo) 
 
 

Após a leitura em espectrofotômetro, uma alíquota de 2 mL do extrato foi 
retirada com pipetador automático e transferida para frasco âmbar de 4 mL, 
devidamente identificado, seca sob fluxo de nitrogênio, adicionada de um cristal 
de BHT, congelada a -10 °C e, enviada ao Laboratório de Cromatografia 
Líquida de Alta Eficiência (CLAE) da Embrapa Agroindústria de Alimentos, Rio 
de Janeiro para realização da análise cromatográfica para a quantificação e 
identificação dos carotenoides presentes.As análises foram realizadas em 
triplicata. As amostras (extrato seco) foram, então, ressuspensas em 200 µL de 
acetona, colocadas sob agitação em vortex Genie 2 (Scientific Industries) e 
transferidas para frasco âmbar de 2 mL com redutor de volume, para a 
realização das análises por Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (CLAE). 
As análises por (CLAE) foram realizadas em cromatógrafo da marca Waters 
2695 - Modelo Alliance, com detector Waters 996, rede de Diodo UV/Vísivel de 
350 nm a 600 nm, operado pelo software Empower. A coluna utilizada para as 
análises foi a C30 YCM Carotenoid S-3 (4,6 mm x 250 mm) de fase reversa da 
Waters. A fase móvel foi composta de metanol (Tedia, grau CLAE) e éter metil 
terc-butílico (Tedia, grau CLAE), segundo metodologia de Rodriguez-Amaya e 
Kimura (2004) otimizada por Pacheco (2009). Foi utilizado como padrão um 
mix de carotenoides extraídos de fontes naturais. 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na Tabela 1, podem ser observados os teores de carotenoides totais, β-
caroteno, 9-cis-β- caroteno e 13-cis-β-caroteno das amostras de batata doce 
de polpa laranja. 
 
 
 
 
 

1
%  
c

1 
% 
c
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Tabela 1. Carotenoides totais, β-caroteno e os isômeros 9 e 13-cis do β-caroteno das 
amostras de batata doce batata doce Beauregard e Cenoura, em µg.g-1  

Amostra Carotenoides 
Totais 

 

β-caroteno 
 

9-cis-β- 
caroteno 

13-cis-β-
caroteno 

Batata doce 
orgânica certificada 
Cenoura 

 
96,07a 

 
81,68a 

 
0,29a 

 
1,01a 

     
Cultivar Beauregard 111,94b 104,17b 1,49b 3,38b 

     
Letras diferentes na mesma coluna significam que houve diferença significativa (p < 0,05). 

 
A batata doce orgânica, cv. Cenoura, apresentou valores para 

carotenoides totais, β-caroteno e os isômeros 13 e 9 cis (Z) do β-caroteno de 
96,07 e 81,68 ug.g-1, tendo o teor de β-caroteno representado 85,02% dos 
carotenoides totais; 1,01 e, 0,29 ug.g-1, respectivamente, nos isômeros 9 e 13-
cis. 

Por outro lado, os conteúdos destes mesmos micronutrientes na cultivar 
Beauregard do cultivo em Itaguaí, Rio de Janeiro foram de 111,94; 104,17 ug.g-

1, tendo o β-caroteno representando 93,05% dos carotenoides totais; 3,38 e 
1,49 ug.g-1, respectivamente. Observa-se que esta cultivar possui conteúds 
mais elevados de isômeros 9 e 13-cis. Estes valores são pouco significativos 
quando comparados a amostras cozidas. A cultivar onde encontrou-se os 
teores mais elevados de carotenoides totais e de β-caroteno foi a cultivar 
Beauregard como pode ser observado na Tabela 1, o que era esperando, 
tendo em vista ser considerada fonte rica no micronutriente. 

Quanto ao conteúdo de isômeros 9 e 13 –cis (Z) do β-caroteno, 
observou-se predominância na cultivar Beauregard, seguida da cultivar 
orgânica Cenoura. Valores menos elevados para β-caroteno foram reportados 
por Holmes (2000) 80 µg.g-1 em estudos realizados com batata doce de polpa 
laranja realizados Peru, bem inferiores aos encontrados no presente estudo, 
porém considerados fonte.  

Muitos pesquisadores avaliaram o conteúdo de β-caroteno em cultivares 
de batata doce de polpa laranja encontrando teores bastante variáveis: 
Hangenimana et al., 1999a – 79,84 ug.g-1; Takahata et al., 1993 – 187,00 ug.g-

1; Lako et al, 2007 – 150,00 ug.g-1; Kidmose et al., 2007 – 108,00 ug.g-1; Teow 
et al., 2007 – 226,00 ug.g-1;Wu et al, 2008 – 84,00 ug.g-1; Failla et al., 2009 – 
281,00 µg.g-1. 

Similarmente, Kidmose et al. (2006) compararam cultivares de batatas 
doces creme e de polpa laranja, proveniente do Quênia, encontrando variações 
de 108 a 0,01 µg.g-1, observando que as batatas doces de polpa laranja 
retiveram o β-caroteno em 98,7 a 99,4% do total de carotenoides totais das 
amostras quando cozidas.  

Por outro lado, Woolfe (1992) encontrou valores entre 33,60 a 196,00 
µg.g-1 em cultivares americanos de batata doce de polpa laranja, alguns destes, 
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bem superiores àqueles encontrados no presente estudo. Apesar da grande 
diferença entre as cultivares reportadas, Block (1994) considera a batata doce 
de polpa laranja um dos alimentos com maior contribuição de carotenoides na 
dieta, principalmente, aqueles pró-vitamínicos A. 

Mitra (2012) avaliando 15 (quinze) cultivares exóticas e indígenas 
promissoras de batata doce de polpa laranja, na Índia, encontrou teores de β-
caroteno que entre 28,80 e 97,40 µg.g-1, valores estes também promissores. 
Os percentuais de retenção do β-caroteno em genótipos batata doce de polpa 
laranja cozidos variaram de 76, 90 a 87,76%. Retenções estas também 
consideradas bem promissoras tendo em vistas problemas de desnutrição e 
deficiência de vitamina A neste país. 

Outros autores também avaliaram os teores de β-caroteno em cultivares 
de batata doce de polpa laranja bem como sua produtividade.  

Vimala, Sreekanth, Binu e Gruneberg (2011) avaliaram o conteúdo de β-
caroteno em 42 (quarenta e dois) híbridos de batata doce de polpa laranja bem 
como o conteúdo de matéria seca para avaliar o rendimento durante a 
estocagem utilizando como controle a variedade ``Sree Kanaka`` em diferentes 
situações (terras altas e terras baixas). Na primeira condição, o rendimento 
variou de 3,0 a 20 toneladas por hectare e, na segunda 3.0 – 30.0 toneladas, 
respectivamente. Três híbridos apresentaram rendimentos acima de 20 
toneladas (terras altas), 7 híbridos acima de 20 – 25 toneladas (terras baixas) e 
1 acima de 30 toneladas. O conteúdo de β-caroteno variou de 1 a 14,00 
mg.100g-1 (peso seco). Vinte e dois híbridos (a maioria) apresentou valores 
entre 10 e 15 mg.100g-1 e, apenas dois apresentaram valores mais elevados 
14,37mg.100g-1. O teor de matéria seca variaram de 18,5 a 29,2% em ambas 
as situações de cultivo e foram negativamente associadas ao conteúdo de β-
caroteno.     

Por outro lado, Mokarrom Hossain et al. (2016) avaliaram três 
variedades de batata doce de polpa laranja em sistemas de produção de 
hortaliças, de famílias pouco favorecidas, em seis regiões agroecológicas de 
Bangladesh. A média de produção de batata doce de polpa laranja foi de 33,65 
Kg, cultivada em 20 m2 (2011-2012) e de 36,24 Kg (2012 – 2013). Os testes 
sensoriais realizados com as amostras cozidas revelaram boa aceitabilidade.  

Nicaru (2016) avaliou o efeito do tratamento prévio (branqueamento e 
cozimento) e secagem na forma de chips em batata doce de polpa laranja, em 
estudo realizado na Tanzânia, com quatro variedades (Jewel, Karoti dar, 
Kabode e Ejumula) possuindo diferentes tonalidades da cor laranja. Houve 
redução no conteúdo de β-caroteno nas amostras desidratadas, sendo que o 
cozimento promoveu uma retenção mais elevada de β-caroteno comparado ao 
branqueamento. As amostras secas (desidratadas) apresentaram baixos teores 
de β-caroteno e na estocagem, quando comparadas àquelas branqueadas e 
cozidas.  O branqueamento melhor preservou a batata doce de polpa laranja 
quanto à perda de nutrientes. As retenções de β-caroteno variaram de 62 a 
92%. 
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Batatas doces de polpa laranja e creme foram extrusadas e pré-
gelatinizadas para obtenção de farinha apresentando conteúdo de carotenoides 
totais nas amostras cruas (base úmida) de 437,00 µg 100 g-1 na cultivar laranja 
e de10,12 µg 100 g-1 na cultivar creme. Nas amostras extrusadas observou-se 
perdas de 41 e 38%, respectivamente. A farinha de batata doce polpa laranja 
pode ser uma opção eficiente na elaboração de produtos alimentícios com 
conteúdo elevado de carotenoides e auxiliando a minimizar deficiências de pró-
vitamina A (Fonseca ert al, 2008). 

Burri, 2011 avaliou o conteúdo de carotenoides, a bioacessibilidade, o 
cozimento e a estocagem da batata doce de polpa laranja para estimar a 
quantidade necessária de vitamina A para suprir 100% de indivíduos com o 
risco desta deficiência, concluindo que o fator mais importante para minimizar a 
deficiência de pró-vitamina A é a variedade ou cultivar e, também, que a 
quantidade de gordura ingerida também é um fator importante para sua 
absorção. 
 Vários outros autores reportaram os principais fatores que afetam o 
conteúdo de β-caroteno sendo eles: o estádio de maturação, a cultivar, as 
condições de cultivo, o manuseio colheita e pós-colheita bem como o 
processamento da batata doce de polpa laranja, o ar e temperatura do solo, 
irradiação, local, umidade do solo e fertilização (K‟osambo et al., 1998, Ukom 
et al., 2009, Rodriguez-Amaya, 2000, Mbwaga et al., 2007). 

Quatro variedades de batata doce de polpa laranja foram avaliados 
quanto à influência da adubação nitrogenada revelando que a mesma aumenta 
ambos os teores de β-caroteno e de proteína bruta, bem como sua 
biodisponibilidade e de minerais com exceção do fósforo (Ukom et al, 2009).  

Baganha et al., 2016 encontraram teores de ferro e de zinco em 
amostras da cultivar Beauregard de batata doce de polpa laranja crua e 
desidratada a temperaturas de 40, 50 e 60 0C, observando diferenças 
significativas quando comparas à amostras branqueadas. As amostras 
desidratadas não revelaram diferenças entre as temperaturas estudadas 
enquanto que o conteúdo de zinco foi de 2,2 mg.kg-1 na amostra crua e não 
detectado a amostra branqueada não foi detectada. 

Adicionalmente, outros fatores a considerar e que afetam ou subestimam 
os teores   de β-caroteno são os solventes utilizados para sua extração da 
batata doce de polpa laranja. Lien et al (2012) comprovaram que 91.1%   de 
acetona e 19.6 min de extração realizando três extrações obtiveram conteúdo 
mais de β-caroteno (278.1 mg.kg-1) sendo o all-trans-β-caroteno o mais 
abundante e teores bem reduzidos de dos isômeros 9 e 13-cis.  
 
 
4. CONCLUSÕES 
 

Diante do exposto, há que se considerar a batata doce de polpa laranja 
uma fonte promissora, com bom conteúdo de β-caroteno sendo um alimento a 



 122 

ser inserido na dieta, principalmente, de populações menos favorecidas de 
países em desenvolvimento como o Brasil e regiões onde é difícil o acesso a 
alimentos ricos em β-caroteno, como fonte de baixo custo para consumo e 
minimização da desnutrição da deficiência de vitamina A. Há que se considerar 
que algumas regiões, apenas, possuem matérias-primas com baixos conteúdos 
de micronutriente e, muitas das vezes, a batata doce de polpa laranja como 
única fonte de  β-caroteno. O desenvolvimento de cultivares promissoras já é 
uma realidade, porém ainda existe a necessidade de cultivo de cultivares 
melhoradas em todo o mundo. 
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ABSTRACT:  Various types of yellow sweet potato (ipomoea batatas (L) Lam) 
are grown in Brazil and in the world having different shapes and sizes, and 
especially differentiated carotenoid contents of provitamin A. The aim of this 
study was to analyze and compare the total carotenoid and, beta-carotene as 
well as its isomers 9:13 - cis (Z) of β-carotene from these raw materials. Among 
them: the cultivar "carrot" (organic) and the cultivar Beauregard launched by 
EMBRAPA. Sweet potato Beauregard showed the highest β-carotene content 
among the studied samples being a good source of pro-vitamin A to be 
cultivated and consumed mainly in the areas of the low-income populations and 
the where this deficiency is common among childrens.  
KEYWORDS: yellow sweet potato, organic yellow sweet potato, carotenoides, 
β-caroteno. 
  


