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Qualidade de extrato de carotenoides 
 de 

laeis spp.) 

Paula A. O. Carmona1, Gislaine Ghiselli1, Marcos E. C. Oliveira2, Luiz F. de França3; Simone 

Mendonça1*.

Introdução

prensagem do mesocarpo do fruto de dendê, durante sua produção são gerados resíduos 

acidez e de peróxidos e teor de carotenoides totais. 
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Dado que o processo de obtenção do óleo durou em torno de dois meses, pois o 

armazenada em freezer. 

à ruptura dos oleossomas, que libertam as enzimas ligadas à membrana e aumentam a 

do calor associados. 

isto, foi empregado o método do índice de peróxidos, que detecta compostos formados 

os quais atuam inibindo ou retardando o processo de peroxidação lipídica sobre os ácidos 
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após o período de armazenamento, até o término de todos os ciclos de extrações, o teor 

Apoio Financeiro
FINEP – Projeto DendePalm.

. 
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