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O presente trabalho teve como objetivo reunir dados
da literatura sobre os efeitos do processamento e
da estocagem na concentração de substâncias
bioativas em alimentos. Foram abordados os
vegetais Brassica, as substâncias fenólicas
presentes em frutas, o licopeno em tomates, os
vegetais minimamente processados e os alimentos
orgânicos. Pode ser observado que ainda são
escassos estudos que relacionem a influência do
processamento e da estocagem na diminuição ou
aumento das substâncias bioativas. Os dados
disponíveis na literatura demonstram que há
problemas técnicos a serem resolvidos, como a
disponibil idade de métodos analíticos para
quantificação dessas substâncias e o
entendimento, ainda limitado, sobre os efeitos na
sua estabilidade.
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1 INTRODUÇÃO

Embora remonte às origens da civilização, a relação entre alimentação e saúde vem se
estreitando cada vez mais. Dietas ricas em gordura, sal e açúcar e pobres em carboidratos complexos,
vitaminas e minerais, aliadas ao estilo de vida mais sedentário, são responsáveis pelo aumento de
doenças como obesidade, diabetes, problemas cardiovasculares, hipertensão, osteoporose e câncer.
Há muito tempo acredita-se que o consumo de frutas e hortaliças auxilia na prevenção dessas doenças.
Além da nutrição básica, seus compostos funcionais beneficiam uma ou mais funções orgânicas,
contribuindo para melhorar o estado de saúde e bem-estar e/ou reduzir o risco de doenças crônico-
degenerativas (ADA, 2004; STRINGHETA et al., 2007).

As primeiras pesquisas sobre alimentos funcionais tiveram início há 20 anos. O mercado
global de alimentos e bebidas funcionais e fortificados movimentou cerca de 60 bilhões de dólares em
2002; 80 bilhões em 2005 e movimentará 110 bilhões em 2010 (HARDY, 2000; SWADLING, 2001;
MOTTA, 2006). Os fatores que impulsionam o mercado global de saúde e bem-estar podem ser
associados à demanda, ao abastecimento e aos governos. Segundo BURDOCK, CARABIN e GRIFFTHS
(2006), aproximadamente 158 milhões de americanos gastaram, em 2004, cerca de 20,2 bilhões de
dólares em alimentos funcionais, nutracêuticos e suplementos dietéticos. Tal valor representa mais
que o dobro do montante gasto em 1994. Uma das razões para o aumento do consumo desses
produtos é tentar suprir a deficiência de atividade física e de hábitos de alimentação saudáveis, próprios
da vida urbana convencional. Outras razões envolvem o alto custo dos medicamentos, a tendência de
uso de produtos mais naturais, ou simplesmente a adoção de medidas preventivas como, por exemplo,
o consumo de fibras. Trata-se, portanto, de segmento de grande interesse às indústrias alimentícias,
que têm buscado explorar a relação entre o consumo de determinados ingredientes com a redução de
fatores de risco para doenças específicas, principalmente as crônico degenerativas, ou a melhoria da
performance física ou mental (GRIZARD, DALLE e BARTHOMEUF, 2001; IZZO e NINESS, 2001).

BATTAGLIA (2006) dividiu em duas, as fases do mercado de alimentos funcionais. A primeira
ocorreu na década de noventa com a adoção desse conceito (estimulado pelas inovações do mercado
japonês dos anos 80), de testes de mercado e de sucessos como, os probióticos, margarinas para
redução do colesterol, barras de cereais e outros. A segunda fase, iniciadas em 2000, caracterizou-se
pela consolidação dos líderes da indústria de alimentos no mercado nutricional, a diversificação de
produtos para os mais variados temas de saúde e o reposicionamento de alimentos convencionais à
luz da ciência da nutrição, além do crescente foco das empresas na percepção do consumidor. Também
se observa a crescente confiança na ciência para encontrar resposta à questão “dieta e saúde” mediante
novos ingredientes funcionais como flavonóides, isoflavonas, organossulfurados, fitoesterois, entre
outros, chamadas de substâncias bioativas (NAMIKI, 1990).

A efetividade dos compostos bioativos em produtos alimentícios pode ser afetada pelo
processamento (DEKKER et al., 1999; KLOPOTEK, OTTO e BOHM, 2005). Assim, o objetivo desta
revisão foi relatar estudos sobre a influência do processamento e da estocagem na concentração de
substâncias bioativas em alimentos.

2 EFEITO DO PROCESSAMENTO NAS SUBSTÂNCIAS BIOATIVAS

O princípio básico do processamento de alimentos é retardar a atividade microbiana e alterações
químicas que podem afetar sua qualidade. Entretanto, devido à severidade dos processos, o alimento
geralmente sofre mudanças extensivas e como resultado suas características de qualidade podem
ser modificadas. Algumas alterações são desejadas (como, por exemplo, a inativação de fatores
antinutricionais pelo calor, o amaciamento de tecidos e a criação de aromas) ou indesejáveis (como
perda de vitaminas ou de cor, mudanças na textura e produção de substâncias que interferem no
aroma) e podem ser inaceitáveis aos consumidores (BRECHT et al., 2008).
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2.1 AÇÃO DO PROCESSAMENTO EM VEGETAIS Brassica

Os vegetais frequentemente passam por várias formas de processamento para que fiquem
mais adequados ao consumo, ou mais duráveis à longa estocagem. O processamento térmico úmido
pode afetar os fitoquímicos pela quebra térmica, sendo a integridade da estrutura celular perdida pela
migração dos componentes, permitindo perdas por escoamento ou por ação enzimática, além da
atuação de fatores não enzimáticos como luz e oxigênio (VOLDEN et al., 2008). Entretanto, quando
otimizado, o tratamento térmico irá rapidamente inativar enzimas, prevenir o acesso do oxigênio e
minimizar perdas.

Os vegetais da família Brassicaceae (Cruciferae), brócolis, couve de bruxelas, repolho e
mostarda servem como exemplo. As propriedades das Brassicas incluem a ação direta ou indireta
como antioxidantes, controle da apoptose e ciclo celular (MORENO et al., 2006). Esses vegetais
contêm glucosinolatos, produtos de quebra metabólica que são potentes moduladores das enzimas
xenobióticas que protegem o DNA do perigo. A alta ingestão de crucíferas está associada com o risco
reduzido de câncer, particularmente de pulmão e do trato gastrointestinal. A literatura epidemiológica
reforça a hipótese de que alta ingestão de Brassicas reduz o risco do câncer de próstata (KRISTAL e
LAMPE, 2002).

A ação quimopreventiva das Brassicas está relacionada ao nível de glucosinolatos, sua
conversão a isotiocianatos e biodisponibilidade dos metabólitos (SONG e THORNALLEY, 2007). Os
glucosinolatos são quimicamente estáveis até terem contato com a enzima mirosinase, a qual está
estocada e compartamentalizada no tecido (KELLY, BONES e ROSSITER, 1998). A mirosinase é
liberada quando o vegetal sofre ação de insetos ou ao ser congelado, descongelado, cortado e picado
(SONG e THORNALLEY, 2007). Assim, a estocagem e o processamento podem afetar o teor dessas
substâncias.

O processamento culinário exerce influências complexas no teor de nutrientes e não nutrientes.
O cozimento a altas temperaturas desnatura a mirosinase no material vegetal, resultando em conversão
mais baixa de glucosinolatos a isotiocianatos quando mastigados. Os glucosinolatos dos vegetais
consumidos são degradados a isotiocianatos por ação da mirosinase das bactérias intestinais
(SHAPIRO et al., 2001). A estocagem a -8,5oC pode causar significante perda de glucosinolatos devido
à quebra das células da planta durante o congelamento e acessabilidade da mirosinase a glucosinolatos
com subsequente conversão enzimática a isotiocianatos durante o descongelamento (SONG e
THORNALLEY, 2007).

Geralmente, os vegetais são estocados entre 4 e 8oC no refrigerador ou à temperatura ambiente
por até uma semana. Ao se cortar o vegetal, 75% dos glucosinolatos são perdidos durante as próximas
6 horas em temperatura ambiente, o que poderia diminuir, por exemplo, a qualidade dos vegetais
minimamente processados. A redução no teor de glucosinolatos ocorre pela exposição à mirosinase
(SONG e THORNALLEY, 2007).

SONG e THORNALLEY (2007) demonstraram diminuição significante de glucosinolatos em
vegetais cozidos em água. Entretanto, o cozimento a vapor, em micro-ondas e fritura exercem pouco
efeito no teor total de glucosinolatos. ZHANG e HAMAUZU (2004) cozinharam brócolis por 5 minutos
usando a fração de vegetal:água de 1:20, e encontraram reduções significativas de 72%, 66%, e 65%
dos fenólicos totais, L-ácido ascórbico e atividade antioxidante, respectivamente. HALVORSEN et al.
(2002) relataram aumentos na atividade antioxidante de muitos vegetais depois de cozidos em micro-
ondas, no vapor e em água. WENNBERG et al. (2006) investigaram os níveis de glicosinolatos em dois
cultivares de repolho branco após branqueamento e encontraram redução de 50 e 74%.

O processamento industrial pode afetar os níveis de glucosinolatos e dos produtos de quebra
dos vegetais Brassica de modo similar ao processamento culinário doméstico. Todas as operações
pós-colheita disparam complexas reações que modificam seu o teor de glucosinolatos (GOODRICH,
ANDERSON e STOEWSAND, 1989; DAXENBICHLER et al., 1991; WATHELET et al., 1996; MITHEN
et al., 2000).
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Em muitos estudos sobre o efeito do processamento térmico em Brassicas, somente um tipo
de substância bioativa tem sido investigado. Assim o comportamento e as relações entre os vários
constituintes em condições experimentais continuam desconhecidos (VOLDEN et al., 2008). No
brócolis, por exemplo, o foco se concentra no composto bioativo sulforafano (KRISTAL e LAMPE,
2002; FINLEY, 2005; JACKSON e SINGLETARY, 2004), embora apresente flavonóides e MANACH et
al. (2004) já tenham encontrado alta concentração de quercetina nesse vegetal.

2.2 EFEITO DO PROCESSAMENTO EM SUBSTÂNCIAS FENÓLICAS

Quando se discute a presença das substâncias bioativas em alimentos, os flavonóides são a
classe mais descrita porque representam aproximadamente 2/3 dos fenólicos dietéticos (ROBBINS,
2003). Os ácidos fenólicos se comportam como antioxidantes, devido à reatividade da porção fenol
(substituinte hidroxil no anel aromático). Há muitos mecanismos, mas acredita-se que o principal seja
como sequestrante de radicais via doação do átomo de hidrogênio (ROBBINS, 2003).

Sucos de frutas, chás e vinhos são importantes fontes de fenólicos na dieta humana e a
redução desses compostos, relacionada aos processamentos industriais, pode diminuir sua capacidade
antioxidante (DEKKER et al., 1999; GIL-IZQUIERDO, GIL e FERRERES, 2002; BALASUNDRAM,
SUNDRAM e SAMMAN, 2006). O processamento afeta o conteúdo, a atividade e a biodisponibilidade
dos componentes bioativos dos alimentos (NICOLI, ANESE e PARPINEL, 1999; CARVALHO et al.,
2000; MAIA et al., 2007).

A vitamina C representa o componente mais avaliado em alimentos e sua perda varia de
acordo com o processo e equipamentos utilizados (ACHINEWHU e HARD, 1994; GIMENEZ et al.,
2002; MATSUURA et al., 2002; GAHLER, OTTO e BOHM, 2003; YAMASHITA et al., 2003), sendo que
matérias-prima fontes dessa vitamina ainda retêm alto conteúdo após o processamento (SEMENSATO,
1997). A degradação do ácido ascórbico pode ocorrer em condições aeróbicas ou anaeróbicas, ambas
levando à formação de pigmentos escuros e também pela ação da luz. Sua estabilidade aumenta com
a diminuição da temperatura (PERERA e BALDWIN, 2001).

Em suco de uva industrializado, catequinas, miricetina e kaempferol são mais suscetíveis ao
processamento do que a quercetina (ARTS, VAN DE PUTTE e HOLLMAN, 2000; HAKKINEN et al.,
2000).

A maior perda de fenólicos em suco de maçã ocorre na prensagem (DEKKER et al., 1999). A
concentração de ácido clorogênico em suco industrializado representa somente 50% da encontrada
no suco fresco (VAN DER SLUIS et al., 2002). Há relatos que a utilização de micro-ondas aumenta o
conteúdo de substâncias fenólicas em suco de maçã (valores acima de 65 mg/100 mL) (GERARD e
ROBERTS, 2004). Em baixas temperaturas de estocagem, o teor de fenólicos se mantém estável
(DEKKER et al., 1999; VAN DER SLUIS, DEKKER e VAN BOEKEL, 2005).

Os morangos, consumidos principalmente como fruta fresca, podem ser utilizados para a
elaboração de sucos, néctares, purês, suco concentrado e geléia. As etapas do processamento em
comum são: concentração do suco de fruta, estocagem em tanques, rediluição, produção da geléia
por aquecimento a vácuo, acondicionamento nas embalagens, fechamento sob vácuo e resfriamento
(KLOPOTEK, OTTO e BOHM, 2005). KLOPOTEK, OTTO e BOHM (2005) analisaram suco de morango
e observaram diminuição dos compostos fenólicos com o avanço do tempo de processamento e do
estágio de produção. As principais perdas das substâncias fenólicas ocorreram na pasteurização do
suco (-27%), na produção do néctar (-14%), na trituração da fruta (-15%) e na prensagem da fruta
(-29%), sendo menor na etapa de filtração do suco.

GIL-IZQUIERDO, GIL e FERRERES (2002) investigaram os efeitos do processamento em
suco de laranja em escala industrial (pasteurização, concentração e congelamento) e dois métodos
de extração do suco, com relação ao teor de fenólicos, vitamina C e atividade antioxidante. O método
de extração constitui o ponto crítico na elaboração de suco de laranja  porque são encontradas flavanonas
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em concentração muito mais alta no albedo e na casca que na parte comestível. Na prática, a extração
doméstica rende sucos mais ricos em compostos fenólicos solúveis. Por outro lado, a extração
comercial é mais vigorosa e produz sucos com alta concentração de compostos fenólicos e vitamina
C. A pasteurização não modificou o teor nutricional e do antioxidante nos sucos estudados, mas
degradou os fenólicos derivados do ácido cafeico, 2-vicenina e narirutina. O congelamento provocou
dramática diminuição no teor de fenólicos, e a concentração causou precipitação no suco não clarificado.

Em frutas do gênero Citrus, os flavonóides estão presentes principalmente na forma glicosilada.
As agliconas ocorrem menos frequentemente devido à sua natureza lipofílica e baixa solubilidade em
água. A presença de grande número de flavonóides em Citrus resulta das muitas combinações que são
possíveis entre agliconas polihidroxiladas e mono e dissacarídeos. Polimetoxiflavonas, presentes na
casca de Citrus, são encontradas em maior concentração nos sucos industrializados, pois o processo
permite que o suco seja “contaminado” com constituintes da casca (GATTUSO et al., 2007). Os sucos
caseiros contêm traços desses compostos, os quais dificilmente podem ser detectados.

O processo de clarificação na indústria de sucos assume fundamental importância para remover
a turbidez e prevenir o eventual desenvolvimento de precipitados durante a estocagem ou depois da
reconstituição do suco concentrado. A presença de fragmentos de células e pequenas moléculas de
pectina insolúveis são as responsáveis pela turbidez imediata em sucos frescos, cujo desenvolvimento
pode ser resultado das interações entre polissacarídeos, açúcares, íons metálicos e proteínas ou
devido à polimerização oxidativa entre polifenóis e proteínas (SIEBERT, CARRASCO e LYNN, 1996;
SIEBERT, TROUKHANOVA e LYNN, 1996; BEVERIDGE, 1997; SIEBERT, 1999). Entre os
procedimentos mais empregados para remover a turbidez destaca-se o uso de gelatina e sílica, que
podem causar redução substancial de compostos fenólicos (LANDBO et al., 2006).

Os resíduos agroindustriais são boas fontes de compostos fenólicos e dessa forma tem sido
explorados como fonte de antioxidantes naturais (SCHIEBER, STINTZING e CARLE, 2001;
BALASUNDRAM, SUNDRAM e SAMMAN, 2006). A indústria de Citrus, por exemplo, produz grande
quantidade de resíduo de casca e semente que pode representar 50% do peso total da fruta. Esses
resíduos contêm até 15% a mais de fenólicos totais que a parte comestível (BALASUNDRAM, SUNDRAM
e SAMMAN, 2006).

O licopeno, um dos carotenóides mais estudados, permanece relativamente estável durante
procedimentos típicos de processamento, exceto em condições extremas (como altas temperaturas
ou tempo de aquecimento muito longo). A isomerização trans e cis pode ocorrer durante o
processamento, especialmente na presença de gordura, e a reisomerização durante o tempo de
estocagem. Luz e oxigênio podem acelerar as alterações durante o processamento e a estocagem,
devendo ser evitados. Autoxidação também pode ocorrer e induzir a formação de aroma indesejáveis
(XIANQUAN et al., 2005).

Ao contrário do que se imaginava, o cozimento de alimentos ricos em licopeno resulta em
redução mínima dessa substância. A ação do calor no alimento, somada à ingestão de gorduras
aumenta a biodisponibilidade e a absorção do licopeno. Ao cozinhar o suco de tomate com 1% de óleo
de milho aumenta-se de duas a três vezes a concentração do licopeno sérico (STAHL e SIES, 1992).
Estudos mostraram que a ação do calor resulta em maior concentração de isômeros cis, sugerindo
que essa configuração é mais facilmente absorvida.

GAHLER, OTTO e BOHM (2003) investigaram o modo como os tratamentos industriais e
caseiros podem afetar compostos fenólicos em molhos e sopas de tomates, cuja distribuição também
varia nas diferentes partes do fruto. A parte externa do tomate apresentou valores maiores de fenólicos
quando comparada à parte interna, sendo encontrados 31 mg/100 g de fenólicos totais nas sementes
e 27 mg/100 g na parte externa. Não foram verificadas diferenças significativas no teor de fenólicos
durante o processamento do suco de tomate. Os tratamentos de 15, 30 e 45 minutos a 180, 200 e
220oC aumentaram o teor de fenólicos totais, possivelmente devido sua liberação da matriz.

TOOR e SAVAGE (2006a) investigaram a influência da estocagem (7, 15 e 25oC, por 10 dias)
nos compostos bioativos de tomate. Os fenólicos solúveis e o ácido ascórbico revelaram pequena
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elevação durante a estocagem, independentemente da temperatura empregada. O teor de licopeno
em tomates armazenados a 15 e 25oC foi duas vezes superior ao estocado a 7oC. A atividade
antioxidante aumentou de 17 a 27% durante a estocagem, provavelmente pelo efeito sinergístico entre
os compostos fenólicos e o ácido ascórbico.

Em tomates, o cozimento e a fritura resultaram em significante redução do ácido ascórbico,
fenólicos totais e licopeno (SAHLIN, SAVAGE e LISTER, 2004). Após o processo de secagem ocorre
elevação do teor de flavonóides, fenólicos e licopeno, acarretando aumento da atividade antioxidante
(CHANG et al., 2006). A secagem pode acelerar a liberação dos fenólicos a partir da quebra dos
constituintes celulares. Embora o rompimento das paredes celulares possa liberar enzimas oxidativas
e hidrolíticas que poderiam destruir os antioxidantes nas frutas, a alta temperatura do processo de
secagem com ar quente desativa as enzimas e permite o aumento dos fenólicos. BOVY et al. (2002)
relataram que os tomates contêm alguns tipos de flavonóides na pele, principalmente naringenina,
chalcona e rutina. Assim, o aumento na quantia de flavonóides pode ser explicado pelas reações
bioquímicas que ocorrem na pele do tomate durante a secagem. Entretanto, TOOR e SAVAGE (2006b)
verificaram redução entre 10 a 15% dos flavonóides como resultado da semi-secagem em baixas
temperaturas (42oC). Essa perda pode decorrer da ação das enzimas oxidativas como polifenoloxidases
e peroxidases, que não são inativadas nessa faixa de temperatura. Por outro lado, a perda de ácido
ascórbico depende da temperatura de secagem utilizada. Tomates secos a 80oC contém 10% de
ácido ascórbico, enquanto os secos a 110oC não apresentam mais essa substância (TOOR e SAVAGE,
2006b).

2.3 VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS E ORGÂNICOS

O processamento mínimo pode ser definido como a combinação de procedimentos, como
lavagem, classificação, corte, descascamento e fatiamento que não afetam a qualidade de frescor do
alimento (ODRIOZOLA-SERRANO, SOLIVA-FORTUNY e MARTIN-BELLOSO, 2008).
Consequentemente, os vegetais e frutas minimamente processados são alimentos frescos, altamente
nutritivos, práticos e de qualidade. Entretanto, como resultado do processo, vários fenômenos fisiológicos
como mudanças bioquímicas e contaminação microbiológica podem ocorrer, resultando na perda de
cor, textura e aroma do alimento (ODRIOZOLA-SERRANO, SOLIVA-FORTUNY e MARTIN-BELLOSO,
2008). Pouca informação está disponível na literatura sobre a influência do processamento mínimo no
conteúdo de compostos bioativos nesses alimentos.

ODRIOZOLA-SERRANO, SOLIVA-FORTUNY e MARTIN-BELLOSO (2008) investigaram o teor
de licopeno, de vitamina C e de compostos fenólicos, além da atividade antioxidante em diferentes
cultivares de tomates minimamente processados e mantidos a 4oC pós-colheita. Não encontraram
diferença significativa com relação aos vários cultivares e aos parâmetros estudados, exceto para o
teor de fenólicos totais que diminuiu de maneira significativa a partir do 15º dia de estocagem.

O sistema agrícola pode ser determinante na qualidade de vegetais e frutos produzidos. Os
alimentos orgânicos vem ganhando cada vez mais espaço nos mercados brasileiros. Estudo sobre os
fatores que afetam a escolha de alimentos vegetais pelos consumidores mostrou que as ideologias
pessoais aumentaram a porcentagem de venda de produtos orgânicos, apesar do seu alto custo
(BARRETT, WEAKLEY e WATNIK, 2007).

Há evidência científica que os alimentos orgânicos contêm maiores teores de minerais e
vitaminas, melhor sabor e maior atividade antioxidante (BARRETT, WEAKLEY e WATNIK, 2007).
Conforme o INSTITUT OF FOOD TECHNOLOGISTS (2006) ainda é prematuro afirmar se o sistema
orgânico é superior ao convencional com relação à composição nutricional dos alimentos (BARRETT,
WEAKLEY e WATNIK, 2007). Algumas substâncias bioativas são estimuladas em sistemas orgânicos
de produção. O resveratrol, encontrado em sucos de uva e amora, tem sua produção estimulada por
ataque de fungos, estresse (irradiação, calor e toxinas) e radiação ultravioleta. O suco de uva orgânico
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apresenta maior concentração de resveratrol, pois a planta desenvolve mais a autodefesa sem uso de
agrotóxicos (SOUTO, 2007).

LESTER, MANTHEY e BUSLIG (2007) compararam os fenólicos (flavonóides e furanocumarinas)
do suco de grapefruit orgânico e convencional por cromatografia a líquido de alta eficiência com detector
de arranjo de diodos acoplada a espectrômetro de massas (HPLC/DAD/MS) e encontraram maior teor
em sucos orgânicos. Além do sistema de produção houve influência do tempo de colheita, sendo as
furanocumarinas as mais influenciadas. Esses resultados são similares aos encontrados por LOMBARDI-
BOCCIA et al. (2004) estudando ameixas orgânicas e convencionais.

LESTER, MANTHEY e BUSLIG (2007) apontam a necessidade de mais estudos que
demonstrem as diferenças entre produtos orgânicos e convencionais. Poucos são os trabalhos que
relatam a qualidade de frutas e sucos enfocando os compostos bioativos.

3 CONCLUSÃO

Em consequência da aceitação e necessidade dos alimentos funcionais, a indústria alimentícia
passa por transformações. No entanto, a influência do processamento e da estocagem na concentração
das substâncias bioativas ainda precisa ser mais estudada. Diversos cultivares e várias condições de
crescimento, além das diferenças na execução dos processos dificultam as interpretações e
comparações entre os estudos. A dificuldade para quantificar essas substâncias está associada a
vários problemas técnicos que ainda não foram resolvidos: (i) a disponibilidade de métodos analíticos
validados para a quantificação; e (ii) o entendimento limitado dos efeitos da estocagem e processamentos
na estabilidade das substâncias.

ABSTRACT

EFFECTS OF PROCESSING AND STORAGE IN THE CONCENTRATION OF BIOACTIVE
SUBSTANCES IN FOOD

This study gathered data from the literature about the effects of processing and storage in the concentration
of bioactive substances in food. The review main focuses were Brassica vegetables, phenolic substances
present in fruits, lycopene in tomatoes, vegetables minimally processed and organic foods. It was observed
that there are few studies correlating the influence of processing and storage at the decrease or increase of
bioactive substances. The available literature shows that there are technical problems to be solved, as the
availability of analytical methods for quantification, and limited knowledge of the effect on its stability.

KEY-WORDS: FUNCTIONAL FOODS; FOOD – PROCESSING; FOOD  STORAGE; PHENOLIC COMPOUNDS;
Brassica.
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