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ZAWARTOŚĆ KAROTENOIDÓW W WYBRANYCH SOKACH 
MARCHWIOWYCH POCHODZĄCYCH Z PRODUKCJI 

EKOLOGICZNEJ I KONWENCJONALNEJ PRZEZNACZONYCH  
DO SPOŻYCIA DLA NIEMOWLĄT I DOROSŁYCH 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
W pracy przeanalizowano i oceniono zawartość związków karotenoidowych w wybranych sześciu so-

kach marchwiowych zakupionych na polskim rynku, w tym w sokach pochodzących z produkcji ekolo-
gicznej i konwencjonalnej. Wśród badanych soków dwa produkty były przeznaczone dla niemowląt, zaś 
jeden to sok jednodniowy o krótkim terminie przydatności do spożycia. Zawartość karotenoidów w bada-
nych produktach oznaczono metodą wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC). W celu zidenty-
fikowania poszczególnych związków karotenoidowych wykorzystano wzorce w postaci β-karotenu,  
α-karotenu, zeaksantyny i luteiny – o czystości 99,98 %. Wykazano, że marka soku miała istotny wpływ 
na zawartość związków bioaktywnych w produktach. Średnio soki z produkcji konwencjonalnej zawierały 
istotnie (p ≤ 0,05) więcej karotenoidów ogółem niż soki ekologiczne, a jednocześnie nie różniły się pod 
względem zawartości poszczególnych związków, jak: β-karoten, α-karoten, luteina i zeaksantyna. Soki 
przeznaczone dla dorosłych były bardziej zasobne w karotenoidy ogółem oraz zawierały więcej suchej 
masy niż soki dla niemowląt. Wśród soków różnych marek wyróżniał się sok konwencjonalny 4 Kon D 
charakteryzujący się największą zawartością karotenoidów, w tym β- i α-karotenu. Najzasobniejszy 
w ksantofile (zeaksantynę i luteinę) był produkt konwencjonalny 6 Kon D. Uzyskane wyniki badań sta-
nowią ważne potwierdzenie dla konsumentów, że soki marchwiowe dostępne na polskim rynku są cennym 
źródłem karotenoidów, a zwłaszcza β-karotenu i luteiny o pozytywnym wpływie na zdrowie człowieka, 
dlatego powinny być obecne w codziennej diecie dzieci i osób dorosłych. 
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Wprowadzenie 

Regularne spożywanie warzyw i owoców w postaci świeżej lub przetworzonej 
w ilości co najmniej 400 g, a optymalnie 800 g dziennie w 5 porcjach [23], zmniejsza 
ryzyko zachorowania na nadciśnienie tętnicze, miażdżycę, cukrzycę i nowotwory. Pro-
dukty te są również nieocenione w utrzymaniu odpowiedniej masy ciała, wspomagają 
leczenie otyłości i działają spowalniająco na procesy starzenia się organizmu [15, 22]. 
Z badań wynika, że konsumenci coraz częściej spożywają soki, które mogą stanowić 
jedną z porcji owoców i warzyw zalecanych w codziennej diecie. Równocześnie po-
szerza się oferta rynkowa i dostępność soków, w tym soków warzywnych oraz ich 
spożycie wśród konsumentów. Z ostatniego raportu European Fruit Jiuce Association 
(AIJN) [1] wynika, że polski konsument spożywa rocznie średnio ponad 13 l soków 
owocowych i warzywnych. Co ciekawe, soki warzywne należą do często spożywanych 
(z udziałem 17,1 %), tuż po sokach pomarańczowych (24,5 %) i jabłkowych (23,1 %) 
[1]. Zdaniem specjalistów najzdrowsze, bo najbardziej zbliżone swoim składem do 
świeżych owoców i warzyw, są soki przecierowe i naturalnie mętne. Produkty te za-
chowują aktywność biologiczną podobną do surowców wyjściowych, a ich zaletą 
w porównaniu z niektórymi owocami i warzywami jest dostępność przez cały rok, 
trwałość i wygoda konsumpcji [16]. 

Sok przecierowy z marchwi to jeden z ważniejszych składników soków warzyw-
no-owocowych i warzywnych, w tym soków dla niemowląt i dzieci [12]. Podobnie jak 
świeża marchew, są one doskonałym źródłem witamin, polifenoli, składników mine-
ralnych oraz karotenoidów, a zwłaszcza α- i β-karotenu oraz luteiny [3]. Dzięki temu 
mogą być traktowane jako dobre źródło tych naturalnych składników bioaktywnych, 
które zwiększają potencjał antyoksydacyjny organizmu [9]. 

Karotenoidy są dominującymi barwnikami nadającymi kolor produktom z mar-
chwi. Wiele z nich wykazuje działanie prozdrowotne, a najbardziej aktywnym związ-
kiem spośród wszystkich karotenoidów jest β-karoten o właściwościach prowitaminy 
A. Taką właściwość wykazują również α-karoten oraz γ-karoten i β-kryptoksantyna 
[6]. W mniejszych ilościach w produktach z marchwi występują również luteina i ze-
aksantyna, które nie wykazują aktywności prowitaminy A. Związki te pełnią jednak 
bardzo ważne funkcje w organizmie, m.in. dzięki ograniczaniu stresu oksydacyjnego 
chronią wrażliwą tkankę oka przed chorobami związanymi ze zwyrodnieniem plamki 
żółtej (AMD) i barwnikowym zwyrodnieniem siatkówki oka indukowanym światłem 
oraz przed kataraktą [18]. 

Rosnąca świadomość konsumentów w zakresie istnienia zależności między sty-
lem życia i sposobem żywienia a zdrowiem mobilizuje społeczeństwo do podejmowa-
nia kroków w kierunku racjonalnego odżywiania się, z wykorzystaniem wysokiej jako-
ści produktów, w tym pochodzących z rolnictwa ekologicznego i potwierdzonych 
odpowiednimi certyfikatami [25, 27]. Dzięki kontroli na każdym etapie łańcucha pro-
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dukcji i dystrybucji ekologiczne warzywa i owoce oraz ich przetwory charakteryzuje 
prawie zupełny brak pozostałości środków chemii rolnej i większa zawartość wielu 
składników odżywczych i bioaktywnych [4]. Jest to szczególnie istotne w przypadku 
produktów, takich jak soki dla niemowląt, zaliczanych do grupy środków spożywczych 
specjalnego przeznaczenia żywieniowego, które muszą spełniać rygorystyczne zalece-
nia oraz wymagania jakościowe [14]. 

Mając na uwadze powyższe przesłanki, podjęto badania, których celem było po-
równanie pod względem zawartości karotenoidów soków z marchwi dostępnych na 
polskim rynku, pochodzących z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej, przezna-
czonych do spożycia dla niemowląt i osób dorosłych. 

Materiał i metody badań 

Badania przeprowadzono w 2016 roku. Materiał doświadczalny stanowiły do-
stępne w sklepach detalicznych soki marchwiowe sześciu różnych firm, w tym trzy 
pochodzące z certyfikowanej produkcji ekologicznej (1 Eko D, 2 Eko N, 3 Eko N) 
i trzy z produkcji konwencjonalnej (4 Kon D, 5 Kon D, 6 Kon D). Dwa spośród bada-
nych soków były produktami dla niemowląt (2 Eko N i 3 Eko N), natomiast pozostałe 
to soki określone jako produkty dla dorosłych. Jednym z produktów był jednodniowy 
sok marchwiowy do przechowywania w warunkach chłodniczych (6 Kon D). 

W sokach oznaczano zawartość suchej masy metodą wagową zgodnie z PN-EN 
12145:2001 [20] przez suszenie próbek soku w suszarce laboratoryjnej. Próbki suszono 
dwuetapowo, początkowo przez 72 h przy ciśnieniu 1013 hPa w temp. 105 ºC, a na-
stępnie po zważeniu – w tych samych warunkach ciśnienia i temperatury przez kolejne 
24 h do stałej masy. 

Związki karotenoidowe z rozdziałem na frakcje β-karotenu, α-karotenu, luteiny 
i zeaksantyny oznaczano metodą chromatografii cieczowej HPLC (Shimadzu, Japonia) 
[11]. Metoda polega na wyekstrahowaniu i rozdziale mieszaniny związków pod wpły-
wem fazy ruchomej w kolumnie C18. Po odważeniu określonej ilości badanego soku 
do probówki dodawano aceton i mieszano na worteksie. Następnie próbkę inkubowano 
w łaźni ultradźwiękowej przez 10 min, po czym odwirowywano w wirówce przy pręd-
kości 6000 obr./min w ciągu 10 min. Powstały supernatant przenoszono do wialki 
HPLC. Stosowano przepływ gradientowy dwóch faz: acetonitrylu i metanolu (90 : 10) 
oraz metanolu i octanu etylu (68 : 32). Analiza przebiegała przez 24 min w kolumnie 
Phenomenex Max 80-A RP (250 × 4,60 mm). Detekcję prowadzono przy długości fali 
λ = 445 - 450 nm. Związki, takie jak: β-karoten, α-karoten, luteina i zeaksantyna iden-
tyfikowano na podstawie wzorców Sigma-Aldrich i Fluka o czystości 99,98 %. Do 
wykonania krzywych standardowych użyto badanych związków karotenoidowych. Na 
podstawie wzorców substancji czystych oraz czasów retencji odczytanych z chromato-
gramu identyfikowano poszczególne związki (rys. 1A i 1B). 
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Rys. 1.  Chromatogram HPLC frakcji karotenoidów wybranego soku marchwiowego: (1) α-karoten – 

5,02 min, (2) luteina – 5,58 min, (3) zeaksantyna – 6,12 min, (4) β-karoten – 7,62 min (rys. 1A). 
Równania krzywych standardowych α-karotenu, β-karotenu, luteiny i zeaksantyny (rys. 1B) 

Fig. 1.  Chromatogram by HPLC of carotenoid fractions of selected carrot juice: (1) α-carotene – 
5.02 min, (2) lutein – 5.58 min, (3) zeaxantin – 6.12 min, (4) β-carotene – 7.62 min (Fig. 1A). 
Equation of standard curves of: α-carotene, β-carotene, lutein and zeaxanthin (Fig. 1B) 

 

Wszystkie analizy każdej próbki wykonano w 3 powtórzeniach. Obliczono warto-
ści średnie i odchylenia standardowe. Analizę statystyczną wykonano w programie 
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statystycznym Statgraphics 15.2.11, z zastosowaniem jednoczynnikowej analizy wa-
riancji ANOVA i testu post-hoc Duncana (p = 0,05). Badane czynniki to pochodzenie 
soku (ekologiczny – Eko i konwencjonalny – Kon), marka soku (1 Eko D, 2 Eko N, 3 
Eko N, 4 Kon D, 5 Kon D i 6 Kon D) i przeznaczenie soku (dla niemowląt – N i doro-
słych – D). Ponadto podano oznaczenia grup homogennych. 

Wyniki i dyskusja 

Wyniki zawartości suchej masy, β-karotenu, α-karotenu, luteiny i zeaksantyny 
oraz sumy oznaczonych karotenoidów w badanych sokach marchwiowych przedsta-
wiono w tab. 1. 
Zawartość suchej masy w sokach wynosiła 7,54 ÷ 11,09 %. Wartości te różniły się 
w sposób statystycznie istotny (p ≤ 0,05) w obrębie poszczególnych rodzajów, jak 
i w zależności od przeznaczenia soków. Największą zawartość suchej masy oznaczono 
w soku 5 Kon D, natomiast najmniejszą – w soku 3 Eko N. Średnio więcej suchej masy 
zawierały soki przeznaczone dla dorosłych niż soki dla niemowląt. Nie wykazano 
istotnych różnic pod względem zawartości suchej masy między produktami ekologicz-
nymi i konwencjonalnymi (tab. 1). Hallmann i wsp. [10] w badaniach soku marchwio-
wego z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej również otrzymali porównywalne 
wyniki w tym zakresie. Soki ekologiczne zawierały średnio 7,52 % suchej masy, zaś 
konwencjonalne – 9,55 % i różnice te nie były statystycznie istotne. Otrzymane wyniki 
nie odbiegały znacząco również od wyników Gąstoła i wsp. [8] oraz Wołosiaka i Mi-
łosz [25]. Natomiast Kazimierczak [13] w swoich badaniach uzyskała istotnie większą 
zawartość suchej masy w sokach wytworzonych z marchwi odmian ‘Perfekcja’ i ‘Fla-
coro’ uprawianej w gospodarstwach ekologicznych w porównaniu z ich konwencjo-
nalnymi odpowiednikami. 

Karotenoidy jako składniki wielu warzyw i owoców są ważnym czynnikiem 
zwiększającym potencjał antyoksydacyjny organizmu oraz pełniącym rolę ochronną 
w zapobieganiu wielu chorób. Wpływ spożycia surowców bogatych w karotenoidy na 
zawartość tych barwników w surowicy krwi i wybranych narządach, jak również na 
zdrowie człowieka, potwierdzono w badaniach naukowych, w tym w badaniach epi-
demiologicznych [7]. Korzenie marchwi i jej produkty należą do najzasobniejszych 
źródeł β-karotenu w diecie Europejczyków. W okresie zimowym dostarczają one orga-
nizmowi od 24 % (Hiszpania) do 60 % (Irlandia) tego składnika. W przypadku  
α-karotenu surowiec ten jest jeszcze lepszym źródłem w diecie, gdyż wartość całkowi-
tego pobrania α-karotenu z marchwi wynosi od 60 % (Hiszpania) do 90 % (Irlandia) 
[5]. Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono, że zarówno system produk-
cji, przeznaczenie, jak i marka soku istotnie (p ≤ 0,05) wpływały na zawartość karote-
noidów w badanych produktach. Największą zawartością sumy oznaczonych karoteno-
idów charakteryzował się sok 4 Kon D (6,56 mg·100 ml-1), a najmniejszą – sok 5 Kon  
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D (3,45 mg·100 ml-1). Konwencjonalne soki zawierały średnio więcej tych związków 
(4,98 mg·100 ml-1) niż soki ekologiczne (4,04 mg·100 ml-1), także soki dla dorosłych 
były zasobniejsze w karotenoidy (4,82 mg·100 ml-1) w porównaniu z sokami dla nie-
mowląt (3,90 mg·100 ml-1) – tab. 1. Spośród oznaczonych związków dominującym 
składnikiem frakcji karotenoidowej był, należący do karotenów, β-karoten, który sta-
nowił średnio ponad 60 % ogólnej zawartości karotenoidów. Najwięcej β-karotenu 
w 100 ml soku było w produkcie 4 Kon D (5,07 mg·100 ml-1), a najmniej – w 6 Kon D 
(2,31 mg·100 ml-1), co stanowiło odpowiednio 77 i 47 % sumy oznaczonych karoteno-
idów. 

Drugim przedstawicielem grupy karotenów, w który zasobna jest marchew, jest 
α-karoten, stanowiący 15 ÷ 40 % karotenoidów tego gatunku. Z uwagi na lokalizację 
α-karotenu w okolicach plamki żółtej oka, ma on korzystny wpływ na stan zdrowia 
oczu i procesy prawidłowego widzenia [2]. Spośród badanych soków istotnie najwięcej 
(p ≤ 0,05) α-karotenu zawierały soki 4 Kon D (0,63 mg·100 ml-1) i przeznaczony dla 
niemowląt 3 Eko N (0,41 mg·100 ml-1), zaś najmniej – sok 6 Kon D (0,21 mg·  
100 ml-1). Soki ekologiczne i konwencjonalne oraz dla dorosłych i niemowląt nie róż-
niły się pod względem zawartości tego składnika (tab. 1). Po przeanalizowaniu wyni-
ków średnich zawartości sumy karotenoidów (β- i α-karotenu) w badanych próbkach 
soków nie stwierdzono istotnych różnic (p ≤ 0,05) między sokami ekologicznymi 
i konwencjonalnymi. Najwięcej tych związków występowało w konwencjonalnym 
soku 4 Kon D, zaś najmniej – w 6 Kon D (rys. 2A). 

Kolejnym ważnym pod względem zdrowotnym karotenoidem występującym 
w sokach marchwiowych jest luteina. Badane soki różniły się istotnie (p ≤ 0,05) pod 
względem zawartości tego związku (tab. 1). Najwięcej luteiny zawierał sok 6 Kon D 
(2,30 mg·100 ml-1), który był znacznie zasobniejszy w ten związek od pozostałych 
soków. Był to jedyny badany produkt należący do kategorii soków jednodniowych, 
o krótkim terminie przydatności do spożycia, przeznaczony do przechowywania 
w warunkach chłodniczych. O jego dużej przewadze nad innymi sokami pod wzglę-
dem zawartości luteiny przesądza prawdopodobnie brak obróbki termicznej soków 
jednodniowych w procesie produkcji. Ilość tego związku w soku 6 Kon D jest zbliżona 
do zawartości β-karotenu i porównywalna z zawartością luteiny w niektórych odmia-
nach dyni olbrzymiej, które uznawane są za główne źródło ww. karotenoidów [6]. 
Luteina, podobnie jak zeaksantyna, należy do ksantofili, które są silnymi przeciwutle-
niaczami pełniącymi rolę neutralizatorów wolnych rodników, ponadto absorbują pro-
mieniowanie niebieskie [24]. Luteina jest głównym składnikiem peryferyjnej części 
siatkówki oka, a zeaksantyna i jej izomer mezo-zeaksantyna – plamki ocznej [17]. 
Obecność produktów, takich jak marchew i soki marchwiowe, zawierających luteinę 
i zeaksantynę w diecie, sprzyja zapobieganiu występowania chorób układu krążenia, 
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2A 

 
2B 

 
Objaśnienia / Explanatory notes: 
Na rysunku przedstawiono wartości średnie (w postaci słupków) i odchylenia standardowe (w postaci 
odcinków) / Figure shows mean values (bars) and standard deviations (line segments) a - e, A, B – grupy 
jednorodne wartości średnich w analizie wariancji (p ≤ 0,05) / homogeneous groups in analysis of variance 
as regards mean values at p ≤ 0,05. 
 
Rys. 2.  Zawartość sumy karotenów (rys. 2A) i sumy ksantofili (rys. 2B) w sokach marchwiowych 

z produkcji ekologicznej (Eko) i konwencjonalnej (Kon) przeznaczonych dla niemowląt (N) 
i osób dorosłych (D) 

Fig. 2.  The content of carotenes in total (fig. 2A) and of xanthophylls in total (fig. 2B) in carrot juices 
from organic (Eko) and conventional (Kon) production for infants (N) and adults (D) 
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nowotworów płuc oraz udarów mózgu [19]. Spośród oznaczonych karotenoidów zeak-
santyna występowała w najmniejszej ilości w badanych sokach. Największą jej zawar-
tość (p ≤ 0,05) stwierdzono w sokach 1 Eko D (0,34 mg·100 ml-1) i 4 Kon D 
(0,28 mg·100 ml-1) i było to ok. 10-krotnie więcej w porównaniu ze śladowymi ilo-
ściami w soku 5 Kon D (0,03 mg·100 ml-1). Między badanymi sokami nie stwierdzono 
istotnych różnic pod względem zawartości zeaksantyny ze względu na pochodzenie 
z ekologicznego lub konwencjonalnego systemu produkcji, jak również z uwagi na 
przeznaczenie dla niemowląt lub dorosłych. Średnio łączna zawartość zidentyfikowa-
nych w sokach ksantofili była istotnie większa (p ≤ 0,05) w sokach z produkcji kon-
wencjonalnej w porównaniu z produktami ekologicznymi. Najwięcej tych związków 
łącznie zawierał sok 6 Kon D z produkcji konwencjonalnej (rys. 2B). 

Przedstawione wyniki dotyczące zawartości karotenoidów w sokach nie w pełni 
potwierdzają rezultaty badań produktów pochodzenia roślinnego z rolnictwa ekolo-
gicznego i konwencjonalnego przedstawione w największej dotychczas opublikowanej 
metaanalizie [4]. W pracy tej na podstawie analizy 343 recenzowanych publikacji 
stwierdzono znacznie większą zawartość szeregu przeciwutleniaczy w płodach rolnych 
i produktach przetworzonych pochodzących z rolnictwa ekologicznego w porównaniu 
z produktami konwencjonalnymi. W przypadku karotenoidów, uwzględniając wyniki 
badań oceniających zawartość karotenoidów ogółem oraz indywidualnych związków 
karotenoidowych, średnia różnica zawartości karotenoidów ogółem, ksantofili i luteiny 
wynosiła 17 % (p ≤ 0,05) na korzyść produktów ekologicznych. Autorzy stwierdzili 
jednak, że dane dotyczące zawartości karotenoidów oddzielnie z poszczególnych kate-
gorii produktów, w tym: owoców, warzyw, płatków zbożowych i przetworów, były 
istotnie większe jedynie w owocach ekologicznych. Przyczyny tej sytuacji wynikają 
prawdopodobnie z dużego wpływu wielu czynników niezależnych od systemu produk-
cji na zawartość karotenoidów w warzywach, takich jak: odmiana, mikroklimat, sto-
pień dojrzałości i warunki glebowe. Wskazuje na to dokonana przez Stracke i wsp. 
[21] metaanaliza, w której porównano zawartość karotenoidów w warzywach z sytemu 
ekologicznego i konwencjonalnego. Według autorów tej pracy w wielu analizowanych 
badaniach nie brano pod uwagę stosowanych praktyk produkcyjnych, dlatego wyniki 
są niejednoznaczne. Stanowi to ważną przesłankę do kontynuowania badań, dobrze 
zaplanowanych pod względem metodyki, nad wpływem stosowania różnych metod 
produkcji w rolnictwie ekologicznym i konwencjonalnym na akumulację karotenoidów 
w surowcach. 

Wyniki dotyczące większej zawartości luteiny w jednodniowym soku marchwio-
wym 6 Kon D w porównaniu z innymi badanymi produktami są zbieżne z badaniami 
Kazimierczak [13], mającymi na celu porównanie zawartości składników odżywczych 
w świeżych, pasteryzowanych, a następnie przechowywanych przez 6 miesięcy sokach 
marchwiowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej. W badaniach tych autorka 
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potwierdziła, że procesy technologiczne, jak również długie przechowywanie soków 
wpływały na zmniejszanie się zawartości karotenoidów. Świeże niepasteryzowane soki 
marchwiowe były najzasobniejsze w β-karoten i luteinę, natomiast po procesie paste-
ryzacji, a następnie po przechowaniu produktów zawartość karotenoidów ulegała stop-
niowemu zmniejszaniu. 

Wnioski 

1. Wykazano istotne różnice pod względem zawartości karotenoidów w sokach mar-
chwiowych pochodzących od różnych producentów. 

2. Soki marchwiowe nie różniły się pod względem zawartości poszczególnych karo-
tenoidów, tj. β-karotenu, α-karotenu, luteiny i zeaksantyny; stwierdzono równocze-
śnie, że suma tych związków była istotnie większa w produktach konwencjonal-
nych w porównaniu z ich odpowiednikami ekologicznymi. 

3. Soki przeznaczone dla dorosłych charakteryzowały się większą zawartością karo-
tenoidów ogółem oraz większą suchą masą od soków dla niemowląt. 

4. Wśród soków różnych marek wyróżniał się sok konwencjonalny 4 Kon D o naj-
większej zawartości karotenoidów, w tym β- i α-karotenu. Najzasobniejszy 
w ksantofile (zeaksantynę i luteinę) był produkt konwencjonalny 6 Kon D. 

5. Soki marchwiowe dostępne na polskim rynku stanowią cenne źródło karotenoi-
dów, a zwłaszcza β-karotenu i luteiny o pozytywnym wpływie na zdrowie czło-
wieka, dlatego powinny być obecne w codziennej diecie dzieci i osób dorosłych. 
 
Praca finansowana przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyższego w ramach 

środków na utrzymanie potencjału badawczego Wydziału Nauk o Żywieniu Człowieka 
i Konsumpcji SGGW w Warszawie. 
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CONTENT OF CAROTENOIDS IN SELECTED CARROT JUICES FROM ORGANIC  
AND CONVENTIONAL PRODUCTION AND INTENDED FOR CONSUMPTION  

BY INFANTS AND ADULTS 
 

S u m m a r y 
 
In the research study, the content of carotenoid compounds was analysed and assessed in six selected 

carrot juices purchased on the Polish market, including the juices coming from the organic and conven-
tional production. Of the juices analysed, two products were intended for infants and one was a good-for-
one-day juice with a short shelf-life. The carotenoid content in the products analysed was determined by 
a high performance liquid chromatography (HPLC). To identify individual carotenoid compounds, there 
were used external standards in the form of β-carotene, α-carotene, zeaxanthin, and lutein of 99.98 % 
purity. It was proved that the juice brand had a significant effect on the content of bioactive compounds in 
the juices. On average, the juices from conventional production contained significantly (p ≤ 0.05) more 
carotenoids in total than the organic juices but they did not differ in terms of the content of individual 
compounds, such as β-carotene, α-carotene, lutein, and zeaxanthin. The juices intended for adults were 
richer in total carotenoids and they contained more dry matter than the juices for infants. Of the juices of 
different brands, the conventional 4 Kon D juice stood out; it was characterised by the highest carotenoid 
content, including β- and α-carotene. The conventional 6 Kon D juice was the richest in xanthophylls 
(zeaxanthin and lutein). The study results obtained constitute an important evidence for consumers that the 
carrot juices available on the Polish market are a valuable source of carotenoids, especially of β-carotene 
and lutein, and their impact on human health is positive; therefore, they should be present in the daily diet 
for children and adults. 

 
Key words: carrot juice, carotenoids, organic production, conventional production, juices for infants  
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