Torta de Semente de Mamoneira na Alimentacio Animal

MILGAR CAMARGOS LOUREIRO

As sementes de mamoneira encontradas em sarcéfagos
dos antigos egipcios, que datam de mais de 4 mil anos, de-
monstraram ser a mamoneira conhecida e cultivada desde
os tempos mais remotos. Dada a.antiguidade da planta, tor-
nou-se dificil precisar a sua patria verdadeira, sendo citada
como originaria tanto da Asia como da Africa.

A mamoneira pertence ao género Ricinus, familia Eu-
phorbiaceae, ordem Geraniales e classe Dicotiledonea, sendo
conhecida em alemio por Wunder - baun; em espanhol por
Higuerilla, higuereta, palma christi, higuera e tartago; em
francés por Ricin; em inglés por Castor beans e Castor seed;
em italiano por Ricino e em portugués por Mamoneira, rici-
no, Carrapateira e palma cristi.

Dentre as varias aplicacdes dadas & mamoneira podem-
se enumerar as seguintes: :

1 — As folhas servem de alimento para o bicho da séda e
misturadas a forragem aumentam a secrecao lactea das
vacas (Faria, 1),

2 — A haste, além da celulose propria para o fabrico de
papel, fornece matéria prima para tecidos grosseiros.
3 — O o6leo ¢ o agente de amolecimento da nitrocelulose.

4 — O oleo ¢ empregado como matéria prima para plas-
tificantes.

5 — O oleo é empregado como substituto da céanfora, na
fabricacdo de celulose.

6 — O ¢leo ¢ empregado nos motores de avioes pela ma-
jor resisténcia a4 congelagdo e ao aquecimento, devido
as suas propriedades de aderéncia e de viscosidade.
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7 — O oleo empregado como lubrificante na mistura carbu-
rante (4 base de éalcool + esséncia de terebentina + 2%
de oleo de mamona) ndo ataca o carburador e os ci-
lindros do motor.

8 — O ¢leo tem o seu cldssico emprégo na medicina.

9 — A torta desintoxicada da semente de mamoneira é uti-
lizada na alimenta¢do dos animais.

Segundo o Anuario Estatistico do Brasil, 1959, editado
pelo Conselho Nacional de Estatistica, os dados estatisticos
referentes & mamoneira encontram-se no quadro I

QUADRO I —DADOS ESTATISTICOS — MAMONA 1958

. PRODUGAO AREA CUL- VALOR

ESEADO { TIVADA (ha) Cr$ 1,000
Bahia 77.211 62.114 370.095
Sido Paulo 36.478 ~ 38101 269.498
Pernambuco 20918 56 942 156.005
Outros 129.709 70562 176 684
BRASIL 173.316 217.719 972.282

Uma mesma variedade pode acusar porcentagens dife-
rentes em Oleo, conforme a procedéncia da semente; toda-
via, uma analise mencionada por Faria (1) deu os seguintes
resultados tabulados no quadro II

QUADRO II —
COMPOSICAO QUIMICA DO FRUTO DA MAMONEIRA

Oleo | Amido A]Pu- Goma Sexinale Fibra |Agua
mina P. Amargo
Améndoa |46,19| 20,0 0,50 2,10 - 0,40 7,09
Pericarpo - — - 1,91 1,91 20,00 -
Semente | 46,19 20,0 0,50 4,31 1,971 20,40 7,00

De conlormidade com a variedade plantada, a fertilida-
de do solo e o regime de chuvas a colheita processar-se-a
de 4 a 8 meses apos o plantio. Para a apanha dos cachos
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de frutos deiscentes, a melhor época é quando ésses come-
cam a amadurecer, geralmente no sentido de baixo para cima.
Para as variedades indeiscentes, ha conveniéncias em espe-
rar a maturagio total ou da maioria dos frutos.

Apoés a apanha, a secagem dos frutos pode ser leita
por exposi¢ao direta aos raios solares ou por secadores a
ar quente.

Para o obtencdo do 6leo medicinal, introduzem-se fru-
tos secos em cilindros que fazem o descascamento e, por
meio de ventiladores, a separacao entre capsula e semente.
A extracao a irio se faz espremendo as sementes, em pren-
sas helicoidais (Expellers). O 6leo obtido é incolor e brilhan-
te. A torta resultante ¢ triturada, aquecida e novamente com-
primida, dando ¢leo industrial. Novas extra¢des processam-
se por meio de dissolventes, tais como o sulfureto de carbo-
no ou alcool, dando dleo industrial.

Para fins industriais, a extra¢io a quente se faz espre-
mendo os frutos secos (capsulas mais sementes), em pren-
sas helicoidais (Expellers). A torta resultante é triturada,
aquecida e novamente comprimida, obtendo-se o dleo. No-
vas extragdes processam-se por meio dos dissolventes men-
cionados. Conforme a extracdo, o 6leo industrial sera limpi-
do, brilhante e, no maximo, com 1% de acidez e a cor va-
riardA do amarelo escuro ao verde claro.

Cada tonelada de 6leo obtido deixa 1,28 toneladas de
torta, segundo Gaspar e Silva (2). :

A toxidez da torta de mamona ¢ devida a trés fontes
(Waller e Negi, 4): a uma proteina extremamente toxica de-
nominada ricina; a um alcaldide ligeiramente toxico denomi-
nado ricinina e a uma fracio alergénica, que é um complexo
proteina-polissacaride.

Segundo Waller e Negi (4) a composi¢ao quimica da
(tiortalﬂe mamona destoxicada é a que se encontra no qua-

ro IIL

QUADRO III — 1958
TORTA DE MAMONA DESTOXICADA

M, S, | Proteina | Gordura Fibra Cinza Calcio | Fésforo

97,26 41,07 1,34 37,49 4,30 0,350 0,429
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O teor de amino-acidos da torta de mamona pode ser
comparado ao da torta de amendoim, algodio e de soja, atra-
vés da tabulagdo de dados do quadro IV, publicados pela
Sociedade Algodoeira do Nordeste Brasileiro (SAMBRA).

QUADRO 1V — 1958
COMPARAGAO DE AMINO-ACIDOS ENTRE DIFERENTES TORTAS

Amino - Torta de | Torta de | Torta de | Torta de | Torta de

Acidos Mamona | Algoddo [ Amendoim Coco Soja
Arginina 11,0 74 9.9 7,1 7,0
Cistina 3,5 2,0 1,6 1,8 1,9
Fenilalamina 4,2 6,8 54 D2 5.7
Glicina — 5,3 5,6 - -
Histidina 2.5 2,6 2,1 0 23
Isoleucina 5,3 34 3.0 0 4,7
Leucina 1,2 5,0 7,0 15,3 9,6
Lisina 3,1 2.7 3,0 0 5,8
Metionina 1,6 2,1 1,2 0 2,0
Tirosina 1,0 3,8 44 0 4,1
Treonina 3,6 3,0 1 0 3,0
Triptofano 0,6 1,3 1,0 1,6 1,6
Valina 6,6 a0 8,0 2,4 24

No Brasil, o farelo de mamona destoxicada ¢ fabricado
pela Sociedade Algodoeira do Nordeste, sob a desinéncia
de Lex Protéico.

Segundo Raimo e outros “in SAMBRA ” o farelo de
mamona destoxicada tem como limite 15% dos alimentos de
boa qualidade, para pintos até¢ 12 dias.

Rocha e outros “in SAMBRA ” compararam o ganho
do péso durante 98 dias, em leitdes com idade inicial de 4
meses, utilizando trés racdes similares, onde os tnicos con-
centrados protéicos vegetais eram o farelo de amendoim (16%)
na racao I, farelo de mamona destoxicada (19%) na racao II
e farelo de soja (19%) na racdo Ill. Para a producdo de 1
quilograma de péso vivo, a racdo III produziu o melhor re-
sultado (3,8:1), secundada pela racdo I com {4,4:1) e a racdo
II com (4,6:1). “Morrison da a conversio de 4,48:1, para ani-
mais em condi¢oes semelhantes, como boa”.

Miranda e outros “in SAMBRA" compararam o ganho
de péso em novilhas leiteiras, durante 84 dias, utilizando trés
ragoes: forrejo (capim verde cortado); forrejo e torta de so-
ja; forrejo e torta de mamona destoxicada. Observaram-se
diferengas altamente significativas entre os lotes com ou sem
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concentrados e entre os concentrados. A diferenca entre os
concentrados é atribuida as respectivas porcentagens de fibra
(soja 6,0% e mamona 37,7%) e também a alterag¢do de sau-
de, considerada independente do tratamento.

Do exposto, conclui-se que a utilizacao do farelo de
mamona destoxicada, no Brasil, encontra-se ainda em fase
de ensaios, desde ja promissores.
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