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Substancias Toxicas, Alergénicas e
Antinutricionais Presentes no Pinhdao-manso e
seus Derivados e Procedimentos Adequados
ao Manuseio.

Resumo

A procura de fontes alternativas para a producao de biodiesel encontra como
alternativa o pinhao-manso, que apresenta um teor elevado de 6leo de excelente
qualidade para a producao desse bicombustivel. Estudos demonstram que o grao
de pinhdao-manso é téxico, e por sua vez os seus derivados, torta e 6leo, também
apresentam substancias que causam danos a salde, tanto de seres humanos
quanto de animais de interesse zootécnico (bovinos, caprinos, ovinos, peixes,
etc...). O aproveitamento da torta de pinhdo-manso para arracoamento animal,
da mesma forma como ocorre com o farelo de soja, geraria importante renda e
contribuiria para viabilizar economicamente a cultura. Contudo para se conduzir
pesquisas envolvendo o pinhdo-manso sdao necessarios conhecimentos a respeito
de como manipular tanto o pinhdo-manso quanto seus derivados. O presente
trabalho apresenta os cuidados especiais que devem ser tomados ao se manusear
os frutos do pinhdo-manso e seus derivados (torta e 6leo), demonstrando que a
utilizacdo de equipamentos individuais de protecao é necessaria para evitar riscos
e problemas a saude humana.

Palavras-chave: Biodiesel; Jatropha curcas L.; manuseio de derivados; toxidez.
Introducao

O Plano Nacional de Agroenergia (OLIVEIRA e RAMALHO, 2006) apresenta
destaque particular para a producao de biodiesel. Entre as diversas fontes de 6leo
que vém sendo avaliadas, atencao especial estd sendo dada ao pinhao-manso,
(Jatropha curcas L.). No setor produtivo, esta cultura tem se tornado atrativa
principalmente devido ao seu alto potencial de rendimento. Enquanto a soja
produz cerca de 500 kg 6leo/ha, o pinhdo-manso tem potencial para producao
de 1500 kg 6leo /ha. O éleo de pinhdo-manso esta presente principalmente

no albimen dos frutos. Cada fruto de pinhdo-manso pesa aproximadamente
0,75g e o albumen representa cerca de 65% da massa total do mesmo. Quanto
a composicdo quimica, o albimen contém 27-32% de proteina e 58-60% de
lipideos (MAKKAR et al., 1998).

A torta resultante da extracdo do 6leo dos frutos de pinhdo-manso constitui
excelente adubo orgénico, rico em nitrogénio, fésforo e potassio. No entanto,
poder-se-ia dar esta destinacdo as cascas dos frutos e das sementes,
aproveitando a torta rica em proteina (53-63%) para uma aplicacao de maior
valor agregado. O alto teor de proteina da torta a torna Util como um potencial
suplemento protéico, altamente nutritivo para racao animal. A proteina é rica
em aminoacidos sulfurados e, exceto pela lisina, os teores de todos outros
aminoacidos essenciais atendem ao padrdo sugerido pela FAO. No entanto, para
viabilizar o uso desse co-produto para a nutricdo animal é necessdario que os
componentes téxicos sejam removidos (ADERIBIGBE et al., 1997; MAKKAR et
al., 1998).
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A composicado da torta pode variar em funcao do
modo de extracdo (prensa mecénica ou extracao
com solvente) e se o grao for previamente
descascado antes da extracao do 6leo. Estudos
sobre a composicao da torta de pinhao-manso
demonstraram que o teor de proteina da torta
parcialmente desengordurada PD, proveniente de
prensagem, é de cerca de 46%, enquanto que na
torta totalmente desengordurada (por solvente)
varia entre 48% (PANIGRAHI et al., 1984) e 56-
61% (ADERIBIGBE et al., 1997). Nota-se que o
farelo de soja comercial apresenta teor de proteina
de cerca de 46%. O teor de cinzas, no entanto, é
maior na torta de pinhdo-manso desengordurada
(9-12%) do que na torta de soja (6%), enquanto o
valor calérico, é similar para ambas (ADERIBIGBE
et al., 1997). Ainda nao existem dados sobre

a caracterizacao das tortas de pinhao-manso
disponiveis no mercado brasileiro, j&4 que ainda nao
existem no pais extracdes comerciais de 6leo dessa
euforbiacea.

Diversos estudos com seres humanos e com
animais, ruminantes (bovinos e caprinos) ou

nao (camundongos, ratos, frangos, peixes),
demonstraram que os graos sao toxicos (ADAM,
1974; AHMED e ADAM, 1979a, b; LIBERALINO
et al., 1988, EL BADAWI et al., 1992). Nesses
trabalhos foram testadas doses agudas de 2,59/
kg/dia e crénicas 0,025g/kg/dia de torta durante
14 dias, sendo que, mesmo o tratamento de menor
dose testado, levou todos os animais a morte.

Os primeiros sinais observados, antes do 6bito,
foram de diarréia, dispnéia, desidratacao e perda
de condicao geral, associados com alguns achados
patolégicos.

A toxicidade causada pelos graos deve-se a
presenca de varios fatores que causam danos

a saude animal e humana: a curcina, ésteres
diterpenos (ésteres de forbol) e, mais recentemente,
foi identificada uma proteina com potencial
alergénico semelhante a albumina 2S da mamona
(MACIEL et al., 2009; MARTINEZ-HERRERA et al.,
2006).

Devido a presenca destes compostos, cuidados
especiais devem ser tomados ao manusear os frutos
do pinhdo-manso e seus produtos. No intuito de
evitar possiveis danos a saude das pessoas que
trabalham com esses materiais, faz-se necessaria

uma melhor explanacado dos cuidados que se devem
ter quando em contato com o pinhao-manso e seus
derivados, tendo como principal atencao a utilizacao
de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs).

Objetivo

Esta Circular Técnica tem como objetivo principal
orientar quanto aos cuidados que devem ser
tomados no manuseio dos frutos, torta e 6leo de
pinhao-manso em laboratérios, estabelecimentos
rurais e industrias a fim de evitar possiveis danos a
saude humana.

Fatores toxicos e alergénicos pre-
sentes no pinhdo-manso e seus
derivados e precaucdes quando do
manuseio dos mesmos.

Curcina

A curcina é uma proteina com acao semelhante

a da ricina da mamona, exibindo, in vitro, efeito
inibitério na sintese protéica. A curcina, ¢ 1000
vezes menos téxica que a ricina (FELIX et al.,
2008). No entanto, diferente da ricina, que é uma
RIP (proteinas inativadoras de ribossomos) tipo

2, ha indicativos de que a porcao citotéxica da
curcina nao esta associada por pontes de dissulfeto
com a porcao lectina, sendo uma RIP tipo 1 (que
faz a ligacao na célula e é necesséria ao inicio da
atividade citotoxica) (STIRPE et al., 1976; MACIEL
e MACHADO, 2007; FELIX et al., 2008), fazendo
com que esta proteina ndo tenha facilidade para
penetrar nas células.

A acao téxica da curcina estd associada a sua
ingestdo, atuando, inicialmente, na inibicao da
sintese protéica. A ingestdao pode ocorre tanto por
via oral quanto por via nasal, devendo-se assim
usar mascara para evitar danos a saude pela
ingestdo e/ou inalacdo do composto téxico. Os
acessos de origem mexicana caracterizados como
“nao téxicos” nao contém ésteres de forbol mas a
curcina encontra-se em concentracdes normais nos
graos. Existem relatos de que as pessoas no México
alimentam-se e tratam animais com grdaos nao
téxicos de pinhdo-manso apés serem tostados ao
fogo, processo este que pode desnaturar a curcina
pela exposicao dos graos a altas temperaturas.

Esteres Diterpenos (Esteres de Forbol)
Os ésteres diterpenos sdo as substancias mais
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téxicas presentes nos graos do pinhdo-manso,
pois sao indutoras da formacao de tumores e de
resposta inflamatéria. Quando nao estdo presentes
nas sementes, a “variedade” passa a ser chamada
de nao-toxica, embora os outros fatores téxicos

e antinutricionais estejam presentes. Ndo existem
relatos da existéncia de gendtipos nao-téxicos no
Brasil, havendo registros de sua ocorréncia apenas
em regides do México. Estudos mostram que os
ésteres de forbol ndo podem ser destruidos apenas
utilizando tratamentos térmicos (MAKKAR et al.,
1997). Por ser lipossollvel, grande parte dos
ésteres diterpenos é extraida juntamente com o
6leo.

Em alguns paises europeus, os graos de pinhao-
manso sofrem o mesmo tratamento industrial que
as bagas de mamona, isto é, passam por cozimento
prévio e esmagamento subseqiiente em prensas
tipo “expeller” para extracdao do dleo que, em
seguida, é filtrado, centrifugado e clarificado. Apds
a extracdo a torta apresenta ainda cerca de 8 % de
6leo, que pode ser extraido com o uso de solventes
organicos, sendo a torta desengordurada usada
apenas como fertilizante (OLIVEIRA e RAMALHO,
2006). No Brasil, atualmente, tem predominado o
esmagamento mecanico dos graos, o que resulta
em um teor consideravel de 6leo remanescente na
torta e, conseqlientemente, também maior teor de
ésteres de forbol na torta.

Mesmo em amostras com baixo teor de 6leo
(0.6%), obtidas por extracdo com éter de petréleo
em equipamento tipo Soxhlet, encontrou-se
concentracdo de ésteres de forbol de 3,85 mg/g

na torta desengordurada (MARTINEZ-HERRERA

et al., 2006). Assim, a questado parece nao ser
apenas o teor de 6leo remanescente na torta per

se, mas o tipo de solvente empregado. Os melhores
resultados encontrados em escala de laboratério
para a reducao do teor de ésteres de forbol na torta,
foram obtidas por meio de lavagem com metanol
(AREGHEORE et al., 1998) - que por outro lado

é considerado um solvente nao adequado para
aplicacdo em alimentos. Outro processo testado foi
a extracao da torta com etanol/extrusao/extracao
com hexano/autoclavagem, em um complexo
processo testado por Chivandi et al. (2004). Mesmo
neste sistema complexo, a eliminacdo dos ésteres
de forbol nao foi completa, como verificado em
trabalho de validacao posterior (CHIVANDI et al.,
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2005) e em experimentacdo animal, na qual se
verificou que a torta tratada foi prejudicial em
diversos parametros quando adicionada a racao de
suinos (CHIVANDI et al., 2006).

Assim como a curcina, os ésteres de forbol sao
prejudiciais quando ingerido ou em contato direto
com a pele, porém é importante salientar que
pequenas quantidades deste composto causam
sérios danos a saude. Os ésteres de forbol ndo

sao compostos volateis, portanto, a ingestao e

o contato s6 ocorrem em casos onde nao ha a
utilizacdo dos EPIs, como luva longa e méascara de
protecdo, ou de forma proposital. Como ja descrito
anteriormente a maior quantidade dos ésteres de
forbol se encontra no éleo, sendo assim, uma maior
atencao deve ser dada no manuseio desse derivado
do pinhdo-manso para se evitar contato direto do
mesmo com a pele.

Proteina com Potencial Alergénico
Recentemente, baseando-se em testes
desenvolvidos para deteccao de proteinas
alergénicas da mamona (MACHADO et al., 2003;
FELIX et al., 2008), Maciel et al. (2007, 2009)
concluiram que o pinhdo-manso, também possui
uma fracao protéica de 14KDa, que possui
propriedades alergénicas. Para efeito de prevencao
trabalha-se com a hipétese que este complexo
apresente caracteristicas semelhantes ao complexo
CB-1A (“Castor Bean Allergen”) encontrado

na mamona. Assim, os danos e cuidados que

se descrevem neste documento, sdo baseados

no complexo CB-1A da mamona. O complexo
alergénico CB-1A é um composto protéico nao
toéxico, termicamente estavel, porém com acao
altamente alergénica. A reacdao normalmente
ocorre 15 - 30 minutes apds a exposicado ao
antigeno, podendo ocorrer até 10 - 12 horas apés
(MACHADO et al., 2003). E importante registrar
que nem todas as pessoas apresentam alergia a
esse componente da torta de mamona

A presenca deste complexo na torta do pinhao-
manso torna o manuseio desse subproduto, no
minimo, incémodo, pois os sintomas podem ser
desenvolvidos com o simples contato com a pele
ou olhos. Por isso ao se trabalhar com a torta

é recomendada a utilizacdo dos seguintes EPls:
sapatos fechados, jaleco de manga longa, luvas,
mascara e 6culos de protecao..
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Sinteses das Recomendacdes no
manuseio do 6leo e da torta.

Diante do exposto ao manusear o 6leo e a torta os
seguintes EPI's devem ser utilizados: luvas longas,
mascara contra pd, 6culos de protecao e uniforme
apropriado. As Figuras 1 e 2 apresentam imagens
do uso dos referidos EPI’s.

Fig. 2. Imagem de um funcionario manuseado a torta do pinhdo-manso.

Fig. 2. Imagem de um funcionario manuseado a torta do pinhdo-manso.

Conclusao

O pinhdo-manso é uma matéria prima
promissora como fonte de 6leo na producao de
biodiesel, podendo-se ainda agregar valor a sua
torta ao incorporéd-la na nutricao animal. A torta de
pinhdo-manso é um co-produto que apresenta alto

potencial como fonte de proteina para animais,
porém contém fatores toxicos e antinutricionais que
devem ser atenuados/eliminados por tratamentos
Frente aos casos de
intoxicacao, recomenda-se especial precaucao na
manipulacao do 6leo ou outras fragcbes contendo
ésteres de forbol, evitando contato com a pele e a
ingestdo. E importante manuseé-los de forma correta
para evitar que danos a salde humana dificultem a
utilizacdo desta potencial matéria prima na producéao

quimicos e/ou térmicos..

de biodiesel. Medidas simples como a utilizacdo de
equipamentos de protecao individual (EPI’s) como os
indicados nesta Circular Técnica e atencao durante o
manuseio evitam danos a saude.
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