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O armazenamento dos frutos da macadba é um dos principais desafios para o es-
tabelecimento da cadeia produtiva desta oleaginosa devido 3 degradagdo do dleo
de polpa. Aliar o0 ganho pés-colheita no teor de dleo, conferido pelo metabolismo
climatérico da espécie, e assegurar a qualidade do 6leo de polpa foi a abordagem
empregada neste trabalho. O objetivo foi avaliar o efeito do armazenamento sob
ventilagdo em parametros de oxida¢do e teor de carotenoides totais. Frutos colhidos
do cacho foram armazenados em estufa a 28 °C sob ventilacdo forcada por até 49
dias. Os frutos foram analisados a partir do 62 dia de armazenamento e a seguir a
cada 7 dias. Apos despolpamento mecanico, o dleo da polpa foi extraido em prensa
expeller e filtrado, constituindo o éleo bruto. Foram determinados o indice de pero-
xido, absortividade molar em 232 e 270 nm e teor de carotenoides totais por espec-
trometria. Os pardmetros relacionados 4 oxidacio, indice de perdxido e absortivida-
des molares, foram similares até 35 dias. O indice de perodxido ficou abaixo do limite
maximo permitido ao final do periodo avaliado. O teor de carotenoides aumentou
nos primeiros 28 dias, decrescendo a seguir com reducdo de 25% do teor inicial aos
49 dias. O dleo de polpa bruto de macauba apresentou boa estabilidade oxidativa
sob condi¢es controladas de armazenamento com ventilaco forcada.
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