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La zanahoria (Daucus carota L.) es una hortaliza de raiz perteneciente a la familia Apiaceae. El
consumo de zanahoria se ha visto aumentado recientemente debido al reconocimiento de sus
propiedades antioxidantes, anticancerigenas antiinflamatorias y antidegenerativas. Dichas
propiedades son atribuidas a la presencia de las vitaminas A, C y E, asi como también a algunos
compuestos bioactivos tales como carotenoides y compuestos fendlicos. Cocinar, escaldar,
refrigerar y congelar alteran las caracteristicas fisico-quimicas de las zanahorias.

Investigar los tipos de almacenamiento y métodos de
coccion que influyen en la concentracion de los compuestos
fendlicos, carotenoides y vitamina C presentes en Daucus
carota L.

Tipo investigacion: revision narrativa. La bisqueda bibliografica se realiz6 en: PubMed, Google
Scholar, y el portal Timbd Foco, también se utilizé la base datos Scielo. Las palabras clave que
se utilizaron fueron: “phenolic compounds”, “carotenoids”, “vitamin C”, “cooking”, “storage” y
“carrots”. Periodo de blsqueda de los articulos se efectu6 septiembre-octubre 2020.
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Se incluyeron articulos en idioma inglés, espafiol y portugués publicados en la Ultima década, que refieren a la especie
Daucus carota L. para consumo humano. Se excluyeron los articulos que hacian referencia a otras variedades de
zanahorias; aquellos que aludian a subproductos, tales como orujo, pastas, mermeladas o jugos. Tampoco se tuvieron en
cuenta los articulos que referian a los procesos precosecha.
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_ Los tipos de almacenamiento asi como los diferentes métodos de
coccion son factores que inducen cambios en la composicion nutricional

’\ Se incluyeron 18 articulos. de las zanahorias, alterando la concentracion de carotenoides,
compuestos fendlicos y vitamina C presentes en las mismas.

Pérdidas de compuestos fendlicos, Variaciones en las concentraciones de
carotenoides y vitamina C en zanahorias en compuestos fendlicos, carotenoides y vitamina C Pérdidas de vitamina C en zanahorias cocidas
diferentes condiciones de almacenamiento en zanahorias en diferentes condiciones de por métodos de via himeda.
refrigerado. almacenamiento congelado.
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