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A perda de carotendides durante o processamento e estocagem de alimentos ocorre por remogdo fisica (p.e.: descascamento),
isomerizagdo geométrica e oxidagdo enzimadtica e ndo-enzimatica. A transformacdo dos carotendides trans, sua forma natural,
para isomeros cis € promovida por 4cidos, calor e luz. A absor¢do e conversao de frans-f-caroteno em vitamina A superam as de
isdmeros cis. Em contraposicdo, o cis-licopeno é mais biodisponivel do que o frans-licopeno. A oxida¢do depende da
disponibilidade do oxigénio e da estrutura do carotendide, estimulada pela presencga de luz, calor, metais, enzimas e perdxidos e
inibida pelos antioxidantes. Esta degradag@o oxidativa é incrementada com a destruicdo das estruturas celulares do alimento;
aumento da 4area superficial; duracdo e grau de severidade do processamento; temperatura e duragdo da estocagem;
permeabilidade ao oxigénio e transmissibilidade a luz da embalagem. Tipicamente, a perda por oxidagdo enzimdtica ocorre
rapidamente, logo apds a ruptura das estruturas celulares. A oxidag¢do ndo enzimética se caracteriza por uma fase lag, seguida de
um desaparecimento rapido dos carotendides, coerente com um mecanismo de radicais livres. Por muito tempo, a preocupagio
com os carotendides durante o processamento tinha sido a degradagdo. Em anos mais recentes, porém a atencdo se voltou para os
efeitos do processamento na biodisponibilidade dos carotendides. Na natureza, os carotendides estdo protegidos pela estrutura
celular e a destruicdo dessa protecdo os torna vulnerdveis a degradacdo. Ironicamente, essas mesmas estruturas limitam a sua
biodisponibilidade. O processamento amolece ou rompe as membranas e paredes celulares e desnatura proteinas complexadas
com os carotendides, facilitando a libera¢do dos carotendides durante a digestdo. Estudos in vitro e em humanos mostram que o
processamento (rompimento celular mecanico ou enzimético, tratamento térmico) aumenta a biodisponibilidade de carotendides.
Sugere-se, portanto, que as condi¢des de processamento sejam otimizadas, com o objetivo de maximizar a biodisponibilidade sem

provocar perdas aprecidveis dos carotendides.
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