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RESUMO: A torta de mamona é uma fonte proteica bastante promissora para a alimentagdo animal, todavia
sua utilizagao é limitada devido uma série de compostos quimicos que apresentam carater téxico, destacando-
se principalmente duas lectinas: ricina e ricinus aglutinina. Objetivou-se obter a degradagcéo completa das
lectinas citotdxicas presentes na torta de mamona a partir de solugdes a base de 6xido de calcio, visando
a destoxificagdo da torta de mamona. Utilizou-se no processo de destoxificagdo da torta de mamona doze
diferentes solugdes, em um delineamento inteiramente casualizado com um arranjo fatorial 3x 4, sendo trés
concentragdes de reagente (30; 60 e 90 g) e quatro niveis de agua (500; 1500; 2500 e 3000 mL) por kg de
torta de mamona. A mistura contendo torta de mamona e as diferentes solu¢des foram homogeneizadas a
cada trinta minutos durante o periodo de oito horas. Apds este periodo, o material foi deixado em repouso
por 12 horas. Em seguida, as mesmas foram transferidas para bandejas plasticas e mantidas sob incidéncia
de luz solar direta, até completa secagem, momento em que foram moidas e acondicionadas a temperatura
ambiente para posteriores analises. Para a obtengao das proteinas sollveis presentes na torta de mamona,
dentre elas a ricina e a ricinus aglutinina, procedeu-se uma mistura da torta de mamona finamente moida,
em solugao de NaCl a 0,15 M, na proporgao de 1/10 (p/v). O material foi mantido em agitagéo durante uma
hora e posteriormente centrifugado a 10000 g a 4 °C por 30 minutos. O material sobrenadante contendo as
proteinas soluveis foi coletado, congelado, liofilizado e posteriormente realizou-se analises de eletroforese
para caracterizagdo do perfil das proteinas soluveis da torta de mamona em géis de poliacrilamida na
presenca de dodecil sulfato de sddio (SDS-PAGE). Os géis obtidos pela eletroforese foram submetidos a
coloragao de Coomassie blue, escaneados e analisados com auxilio do software ImagedJ (National Institutes
of Health, USA). Observou-se no perfil eletroforético das tortas de mamona tratadas com 6xido de calcio
que somente os tratamentos utilizando 90 g de reagente em 2500 e 3000 ml de agua, ndo apresentaram
bandas visiveis das lectinas citotdxicas, sugerindo uma degradagéao total das mesmas. Contudo, quando os
dois melhores tratamentos foram analisados para a obten¢do da quantificagdo da degradagao das lectinas
citotoxicas através da densitometria, ndo foi observado 100% de degradagéo, sendo o maior valor obtido
(98,4%) na torta tratada com 90 g de 6xido de calcio e 2500 mL de agua. O 6xido de calcio mostrou-se
bastante promissor como agente destoxificante da torta de mamona, havendo a necessidade de mais estudos
para comprovar sua eficacia.
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