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A MAMONEIRA

Sinonimia — Castor bean (Ingl.), Ricin (¥Fr.), Rizinus-
baum (Alm.), Ricino (Ita.), Mamona, Carrapato, Carrapatei-
ra, Figo do inferno, Figueira do inferno, Ricino, Arvore mara-
vilhosa. Pin6é (Bras.).

Botinica — A mamoneira “Ricinus communis”, pertence
a familia das Euforbiaceas. E’ um arbusto, possuindo folhas
palminerveas. As flores se reunem formando inflorescéncias
em cachos, ficando na parte basal as flores masculinas e na
apical as femininas. O fruto é uma capsula, espinhosa, trilo-
cular,

Distribuicio — A mamoneira foi por muito tempo consi-’
derada originaria da India, tendo os navegantes portugueses
e espanhois disseminado as suas sementes por todo o mundo.
No entanto, hoje em dia, tudo faz crer que o seu verdadziro
berco seja a Abissinia.

Atualmente os maiores produtores sio: India, Brasil, Rus-
sia e Estados Unidos, sendo todavia o nosso pais o que mais
produz ¢ exporta o 6ieo derivado (4).

Cultura — Esta planta como tdédas as oleaginosas é uma
planta exigente e esgotante. O terreno para o seu plantio de-
ve ser portanto fértil, profundo e séco. Prefere climas quen-
tes ndo se dando bem em climas frios.
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Deve-se fazer-a rotacdo de cultura todo-ano para lmpedir
o empobrecimento prematuro do terreno e evitar as pragas.

O plantio é feito no més de setembro podendo ir até no-
vembro, no sul do pais e no norte de marco a maio.

' Planta-se distanciando-as de 2 metros entre fileiras ¢ um
metro entre plantas, precisando-se para um hectare cérca de
6 quilos de sementes.

A colheita é feita quando os cachos apresentam quase to-
dos os frutos maduros. Os frutos sdo levados para um terreiro,
afim de completarem a seca.

O rendimento varia de 1.000 a 1.300 quilos por hectare.

As sementes possuem cérca de 509 de oleo.

EXTRACAO DO OLEO

Existem varios modos de extrair o 6leo das sementes da
mamona, podendo-se classifica-los como :

a) primitivos
b) modernos

Dentre os primitivos, os mais usados sio os por emulsao e
por pressdo manual. s

1) Por emulsao : — Este método consiste em se moer as
sementes, reduzindo-as a uma pasta e depois mistura-las com
agua. Em seguida ferve-se por bastante tempo. Na superficie
vae-se acumulando uma espécie de espuma que é retirada,
pois ai estdo contidas as impurezas.

O 6leo & separado da 4gua por decantacéo e € costume re-
petir esta operacado de cozimento em varias aguas. '

Bste 6leo é de qualidade inferior, possuindo um cheiro de-
sagradavel e sendo o rendimento de extracdo muito baixo.

2) Pressio manual : — As sementes sio esmagadas e CO-
locadas dentro de sacos apropriados e depois submetidas a
compressio numa prensa manual. A torta resultante é. fracio-
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nada e misturada com 4Agua fervente. e submetida a uma 2.a
extracdo. Executa-se do mesmo modo uma 3.a extracédo.

Este método é muito trabalhoso e moroso, possuindo um
rendimento muito baixo, embora o 0leo seja de melhor quali-
dade do que o obtido pelo método anterior.

Dentre os modernos, os métodos de extracido variam s:c-
gundo os fins a que se destinam. Podem ser por:

1) Pressdao a frio (fins medicinais)
2) Pressio a quente (fins industriais)
3) Dissolventes quimicos (fins industriais)

1) Por pressdo a frio: — Usa-se éste método para extrair
o 6leo para fins medicinais. As sementes sio selecionadas se-
gundo o tamanho e depois descorticadas. Szm haver prévia
trituracdo sdo submetidas a uma prensagem el prensas hi-
draulicas, na temperatura ambiente.

O rendimento é de cérca de 30% a 35% de o6leo virgem ou
de primeira.

O o6leo depois de extraido € aquecido a 100°C. para coagu-
lar as proteinas que estejam dissolvidas ou em suspznsdo. Em
seguida o dleo é refinado por decantag¢do, ndo se usando ne-
nhum meio quimico, pois éste reduz o efeito purgativo, embo-

ra, 0 aroma e o gosto melhorem. Na China, o 6leo de ricino é

refinado com acucar e sulfeto de aluminio, 0 que faz desapa-
recer o gosto acre, podendo assim ser usado na alimentacao.
Segue éste processo a seguinte marcha.

1) Extracdo das sementes dos frutos;

2) Limpeza das sementes;

3) Scleciio das sementes;

" 4) Descorticamento das sementes;

5) Separacéo das cascas por meio de ventiladores e

peneiras;
6) Prensa,
7) Refinacdo do 6leo medicinal.
2) Por pressio a quente : — fiste método é usado para a

obtencdo de 6leo industrial. A sua obtencdo pode ser feita a
partir :
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a) da torta residual da extracdo do 6l:o medicinal;
b) das sementes sem o prévio descorticamento.

a) A torta residual do 6leo medicinal contém ainda muita
quantidade de 6leo, pois o rendimento p:cla prensagem a frio
é muito baixo. O 6leo vai se tornando menos espesso, a medi-
da que se eleva a temp:ratura e & por esta razio que as tor-
tas provenientes da extracdo do 6leo medicinal, sio aquecidas
a, uma temperatura proéoxima de 100°C., para depois serem sub-
metidas a novas preséﬁes, por meio de prensas hidraulicas.
Antes da extracdo pode-se juntar a torta certa quantidade ds
cascas provenientes do descorticamento das sementes desti-
nadas a extracio do 6l:o medicinal. O 6leo obtido é denomi-
nado de 6leo de segunda.

Mais uma extracido pode ser feita idénticamenie obtendo-
se 0 Oleo de terceira.

A marcha das operagdes € a que se segue, partindo das
tortas provenientes da extra¢do do 6leo medicinal .

1) Tortas aquecidas e prensadas ——» extracdo do Oleo de 2°.
2) Nova prensagem a quente » extracdo do 6leo de 39°.
3) Refinacdo do 6leo de 29 e 39,

b) O o6leo industrial pode ser também obtido a partir das
sementes préviamente moidas e aquecidas. O descorticamen-
to das sementes aumenta o rendimento, mas, por outro lado,
diminui a qualidads do 6leo. A trituracdo das sementes € exe-
cutada por meio de prensas, que nao s6 variam de tipo como de
rendimento.

O 6leo obtido é chamado de 6leo virgem ou de primeira.

A torta obtida da primeira extracdo é triturada novamen-
te e em seguida umedecida. Esta pasta é aquecida a uma tem-
peratura préxima de 50°C. e novamente comprimida, porém
com pressdo maior.

O 6Gleo obtido é chamado de segunda.

A torta sofre nova trituracdo e depois de aquecida a uma
temperatura de cérca de 90°C., é novamente comprimida. Es-
te 6leo é denominado de terceira.



234 *  Revista.de Agricultura

A marcha de operacbes € a seguinte.

1) Extracao das sementes dos frutos;
2) Limpeza das sementes;

3) Moenda;

4) Extracio a quente 3 6leo virgem de 1la;
5) Segunda extracdo a quente ——3 6leo de 2a;
6) Terceira extracéoa quente —— 3 6leo de 3a;

7) Refinacio.

3) Por dissolventes quimices: — As tortas provenientes
da extracdo por pressdo podem ser submetidas a acéio de dis-
solventes quimicos de gordura, aumentando assim o rendi-
mento. ]

O alcool é o dissolvente mais usado no caso pois o Oleo de
ricino é facilmente soluvel nele. A torta sofre uma trituracao
antes de ser posta a acio do dissolvente para garantir uma
perfeita circulacdo do agente quimico. O dissolvente, neste
caso o alcool, é recuperado por distilacao.

Usa-se menos frequentemente o sulfeto de carbono

REFINACAO DO OLEO DE MAMONA

Os 6leos extraidos para fins industriais precisam ser refi-
nados para se eliminar as impurezas. A refinacdo consiste em
remover as substancias albuminéides, o que é feito por meio
de uma insuflacio de vapor dagua super-aquecido.

As impurezas sdo retiradas por decantacio, sendo depois
o 6leo filtrado.

O descoramento do 6leo é feito por meio de uma: solucdo
de cloreto de zinco, pelo emprégo de carvoes descorantes, ou
de silicatos. Muitos usam expd-lo ao sol para obter uma des-
coloracéo.
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APLICACOES DO OLEO DE MAMONA

O 6leo extraido por pressiao a frio é destinado a fins me-
dicinais servindo como purgativo.

O extraido por pressdo a quente destina-se para fins in-
dustriais, tendo serventia como lubrificante para maquinas
gue funcionam com grande velocidade.

Misturado com outros 6leos di o 6leo do tipo castrol pro-
prio para alguns motores de avido (3).

Tem larga aplicacdo também para confeccdo de tintas, sa-
boes liquidos, e solidos de exctlente transparéncia.

E’ aplicado nas perfumarias depois de transformado em
alcool heptilico ou 4cido enantico (3).

RESIDUOS DA EXTRACAO DG OLEO DE RICINO

As cascas sao separadas das sementes na preparagido do
o6leo medicinal e empregadas na extragdo do dleo de 2a.

As cascas também podem sér usadas como combustivel.e
as cinzas resultantes como adubo. ;

As cascas também sao utilizadas como adubo depois de
bem pulverizadas e misturadas as tortas residuais.

As tortas nao servem para a alimentacdo dos animais por-
que contém ricinina, fcrtemente téxica e ricina que é uma to-
xalbuming (3). Existem algumas patentes que descrevem um
modo de extracdo da ricinina, tornando a torta apta para ali-
mentacdo de animais. (1).

E’' preferivel, no zntanto, empregar as tortas como adubo,
podendo ser utilizadas isoladamente ou em mistura com fari-
nha de 0ss0s.
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