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RESUMO

De Origem Indigena e popular na culinaria Paraense, a manigoba € o prato principal
no tradicional almogco do Cirio de Nazaré, em Belém, no segundo domingo de
outubro. Mas a iguaria - consumida o ano todo - precisa de cuidados especiais na
hora do preparo e Moderacao na hora do consumo.

A Manicoba Tradicionalmente pode ser encontrada do restaurante a barraquinha de
rua, o que a torna acessivel, porque o0 seu preparo nao € simples. Pois a Maniva,
seu ingrediente principal, precisa ser cozida por sete dias para retirar totalmente o
acido cianidrico da folha, por ser altamente toxico e letal.

Palavras-chave: Manigoba. Gastronomia Paraense. Comidas tipicas do Para
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1. INTRODUCAO

De Origem Indigena e popular na culinaria Paraense, a manigcoba € o prato
principal no tradicional almogo do Cirio de Nazaré, em Belém, no segundo domingo de
outubro. Mas a iguaria - consumida o ano todo - precisa de cuidados especiais na hora
do preparo e Moderagéo na hora do consumo.

A Manicoba Tradicionalmente pode ser encontrada do restaurante a barraquinha
de rua, o que a torna acessivel, porque o seu preparo néo € simples. Os Ingredientes
principais sdo a maniva — folha da mandioca -, carnes, embutidos e defumados. A
Maniva precisa ser cozida por sete dias para retirar totaimente o acido cianidrico da
folha, por ser altamente toxico e letal. “A toxina precisa ser eliminada por completo, pois
o0 &cido é perigoso a satde” (GLOBO, 2014).

A Maniva, assim como a mandioca brava, possui um elevado nivel de cianeto
(substancia téxica para o corpo humano). Por isso, sua preparagcdo requer muitos
dias de cozimento para a retirada do veneno. Ha fontes que recomendam sete dias
ininterruptos deste processo, pois, caso a maniva seja malcozida, a pessoa pode ter

sintomas como mal-estar, dores de cabega, e vOmitos apos ingerir.

Figura 1: Maniva

As folhas da mandioca, depois de colhidas, sdo moidas e cozidas. Nunca
devem ser consumidas in natura!l O processo de cozimento transforma as folhas
trituradas em um tipo de pasta com coloragéo verde escura e cheiro bastante
peculiar. Um fato interessante é que a Maniva nao é s6 apreciada pela gastronomia

do norte do Brasil, pois também é possivel encontrar pratos com este ingrediente em



incrementado com um ingrediente que visava substituir o gréo de feijdo. Em outras
palavras, a maniva, a folha de mandioca super cozida e posteriormente moida
(ARAUJO; CAVALCANTI, Josias, 2002).

Poucos pratos talvez encarnem A histdria do pais desde o Inicio da sua
colonizagdo quanto a mani¢coba. Mani soua que significa folhas de mandioca em
lingua tucupi.

E a manigoba e realmente tudo isso um prato a base de folhas de mandioca
comida de tapuio, com ser diz ainda hoje no norte do brasil.

O inglés Henry Koster, por exemplo, registrou durante uma viagem por
Pernambuco no inicio do século XIX, que os sertanejos da regido simplesmente.

“Riam a ideia de alguém comer salada apagou a ideia”

Afinal macho ndo come mel, mastiga abelha.

A primeira referéncia escrita a manigoba se encontrasse provavelmente, em
uma obra datada de 1605, de autoria do padre guerreiro, intitulada relagéo anual das
coisas que fizeram os padres a companhia de Jesus (SANTOS, 2017).



2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Mostrar a importancia cultural e histérica da manigoba tanto para o estado do Para
quanto para outras regides.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

< Relatar a histéria da manigoba;

+» Apresentar sua importancia cultural;
< Analisar a sua forma de preparo.

3. METODOLOGIA

Neste estudo, se propdem a examinar os estudos envolvendo a manigoba, e
demostrar sua importancia histérica e a complexidade de seu preparo. Foram
usados diversas fontes e estudos, tanto sobre a manigoba quanto sobre a maniva e
a importancia de seus métodos de preparo.

4. RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 CULTURA E HISTORICO
4.1.1 ORIGEM

Existem varios estudos sobre a origem da mani¢oba, alguns partem da ideia
gque € um prato indigena por causa da utilizacdo da planta da mandioca (maniva,
Figura 2) outros que seria um prato feito pelos escravos africanos por causa da sua
semelhanca, entretanto pelas evidéncias iremos considerar que tivemos uma jungéo
das duas culturas para a criagdo desse prato. A feijoada feita pelos escravos e a
maniva utilizada pelos indios (ARAUJO; CAVALCANTI, Josias, 2002)
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Figura 2: Maniva da planta de mandioca

A manicoba também é conhecida como “feijoada paraense” por ser utilizado
quase todos os ingredientes da feijoada tradicional, mas substituindo principalmente
o feij&o pela maniva cozida. E dito que a origem da utilizacdo da maniva no prato foi
uma alternativa aos precos altos do feijao que era considerado um gréo nobre, e de
acesso restrito (CASTRO ef al., 2007).

Atualmente a manigoba € um prato muito conhecido e amado pelas pessoas
em todo o estado do Para, e apesar do cuidado e complexidade que deve ser
observado em seu preparo, este prato pode ser encontrado em diversos
restaurantes e até em barracas populares que se especializam no preparo,
facilitando assim seu consumo em varias épocas do ano, e gragcas a essa
popularidade entre 0 povo e a variedade de locais onde pode ser encontrado e
consumido, & possivel encontrar até variagbes como a manigoba vegana que utiliza
o tofu e queijo para substituir as carnes que normalmente acompanham o prato,
dando a oportunidade a todos de experimentarem esse prato tdo importante para a
cultv ura e o povo paraense.

4.1.2 CiRIO DE NAZARE E A MANICOBA

O Cirio de Nossa Senhora de Nazaré consiste em uma festa religiosa de
ocorréncia anual, no segundo domingo do més de outubro na cidade de Belém,
capital do estado do Para (CASTRO et al., 2007).

Esta festa religiosa tem destaque por sua massiva participagao popular e
pelas manifestagdes, religiosas e profanas, que se estendem por quinze dias e
movimentam a cidade e a vida de seus moradores (COSTA, F. G. P. et al., 2007).
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Sobre as experiéncias gastrondmicas na cultura paraense ha a necessidade
de definir gastronomia, que é um conceito ampio composto por diversos elementos,
como as técnicas de cozinha, os patrimbnios alimentares, aspectos sociais, éticos,
ambientais e outras variaveis que fazem com que atualmente seja estudada por
diversas ciéncias, tais como a antropologia, sociologia, agronomia, engenharia de
alimentos entre outras (SANTOS, 2017).

Nesse cenario a manicoba tem destaque pois é tradicionalmente o alimento
mais consumido durante as festividades. Ela é servida em restaurantes de shopping
e rua com arroz e farinha da mandioca (COSTA, R. G. ef al., 2008).

4.2 MANIVA

A espécie Maninho esculenta crantz que pode ser a mandioca, a macaxeira
(mandioca mansa, aipim), ou mesmo a manigobeira, outra variedade da qual se
aproveita somente as folhas, contém uma substancia téxica chamada &cido
cianidrico (HCN), muito utilizado para fabricagdo de plastico, corante diversos,
acrilico, pesticidas fertilizantes agricolas e na extragdo de minérios como ouro e
prata. Apesar de sua utilidade em diversas areas, o acido cianidrico é considerado
um dos venenos mais perigosos descoberto, e mesmo em pequenas doses pode ser
fatal se ingerido(SANTOS, 2017).

‘O principio téxico da planta é o &cido cianidrico (HCN, Figura 2), sua
ingestdao ou mesmo inalagdo, representa sério perigo a salude, podendo ocorrer
casos extremos de envenenamento. Considera-se que a dose letal é de
aproximadamente 10 mg de HCN por kg de peso vivo”, alerta a professora Dra.
Carissa Bichara, coordenadora do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal Rural da Amazénia (UFRA) (MARIA VERONICA MEIRA DE
ANDRADE, [s.d.]).

Acido cianidrico

[ {8

Figura 3 - Estrutura quimica do Acido Cianidrico
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Também sabemos que ao se moer a folha da mandioca, processo pelo qual
se obtém a maniva, a folha libera o gas cianeto, gas esse que é utilizado por essas
plantas para se defender de predadores. Ja existem diversos estudos sobre a
intoxicagéo de animais causadas por acido cianidrico e assim é possivel perceber o
quéo perigoso ele pode ser (LIMA et al., 2009).

Como a absorgéo é rapida, os sintomas da intoxicagcdo cianidrica aparecem
logo apds ou mesmo durante a ingestdo da planta, e caracterizam-se por dispneia,
taquicardia, mucosas cianéticas, sialorreia, tremores musculares intensos, andar
cambaleante, nistagmo e opistétono. O animal cai permanecendo em decubito
lateral. A dificuldade respiratéria torna-se cada vez mais acentuada, o animal entra
em coma e morre. A morte sobrevém por parada respiratéria dentro de 15 minutos a
poucas horas, apds o aparecimento dos primeiros sinais. O HCN quando ingerido
em doses abaixo da letal, por longo prazo, pode causar lesdo no sistema nervoso e
tireoide (COSTA, F. G. P. et al., 2007).

Observando esses perigos podemos entender melhor porque se exige tanto
cuidado ao preparar a maniva e consequentemente a manigoba.

Cuidados necessarios ao preparar a maniva.

Apesar dos seus perigos, por causa das toxinas encontradas na folha da
mandioca, se for bem preparado nio apresenta nenhum risco ao ser humano.

Para isso, alguns cuidados devem ser observados, depois de triturar as folhas
da mandioca até obter um tipo de pastar verde escura com um cheiro forte, deve-se
cozinhar por vérios dias para se eliminar completamente a toxina da maniva. E
recomendado que se faga esse cozimento por 7 dias seguidos.

Mas esse tempo todo de fervura ndo justifica somente a eliminacido da
substancia téxica. Ele é necessario também para criar uma textura especifica do
prato e ganhar um sabor intenso, gerado a partir da oxidacdo da folha em contato
com a gordura das carnes (COSTA, R. G. ef al., 2008).

Como foi descoberta?

A maniva, que é a folha de origem da manigoba, vem da tradigdo indigena,
muito usada em outros pratos tipicos do Para, por isso, acredita-se que ela foi
descoberta pelos indios.

Porém, é possivel que a receita também faga parte da cultura africana, que
pode ter acrescentado os demais ingredientes, 0 que originou a manigoba que é
consumida atualmente.
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Tabela 1 - Composicdo quimica e valor energético da manigoba (Manihot)

Matéria Seca (%) 93,30
Cinzas (%) 7,50
Nitrogénio total (%) 1,92
Nitrogénio ligado a FDA (%) 0,78
Proteina Bruta (%) 12,00
Proteina digestivel (%) 5,25
Fibra em detergente neutro (%) 58,60
Hemicelulose (%) 11,30
Celulose (%) 28,70
Lignina em KMnO4 17,10
Energia Adigestn’vel (Mcal/kg) 2,00
Fonte:
4.4 PREPARO (CILCO MANIVA)

%

4

1° dia: A maniva precisa ser lavada e depois moida para ser colocada numa
panela de 50L de capacidade, tendo agua até a metade para cozinhar. Entao
& adicionado toucinho de suino cortadc em cubos grandes e refogados, num
pacote de folhas de louro e pé de porco. Ferve-se por 8h em fogo brando,
sem deixar que seque ou queimar. Entdo adicionar agua quando a
consisténcia da maniva se tornar pastosa. E mexer a massa a cada hora com
uma colher de acgo inoxidavel.

¢

2°, 3° e 4° dia: Ferver por 8h, em fogo brando, adicionar agua novamente

*
!

quando a maniva estiver pastosa. E continuar a mexer bem a cada hora a
massa.

% 5° dia: Colocar em um recipiente, com cerca de 5 L, as carnes (charque,
bacon, orelhar e pé de suino) cortadas em cubos para retirada do excesso do
sal. Ao mesmo tempo a panela da maniva deve continuar a fervura por mais

8h em fogo brando, continuamente colocando agua e mexendo a cada hora.
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6° dia: As carnes refogadas devem ser colocadas na panela de maniva para

ferverem por 8h em fogo brando, e adicionando agua e mexendo a cada hora.

7° dia: Em uma panela com cerca de 5L, aquece entdo a gordura
hidrogenada para, entéo fritar a linguiga, o chouri¢o, o paio, o lombo suino e 0
peito da carne do boi. Depois de fritos, € adicionado na panela com a maniva
fervendo, e é cozido até a manigoba adquira uma tonalidade verde bem
escura. O prato entdo é servido quente com arroz branco, podendo ser
adicionado farinha de mandioca e pimenta agosto.

O prato é servido quente e com arroz branco, suficiente para uma pessoa.
Algumas pessoas também adicionam farinha de mandioca e pimenta a gosto.
A manicoba pode ser fracionada em por¢des e acondicionada em frascos de
plastico para conservagdo em freezer, podendo ser consumida em até 6
meses, apés aquecimento em fogdo ou forno micro-ondas.

Figura 4 - Prato de Manigoba pronto
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5. CONCLUSAO

Este trabalho se propds a fazer uma revisdo das principais literaturas
referentes a histéria, cultura e modo de preparo desse prato de importancia impar
em algumas regides do Brasil. Com isso concluimos que: a manigoba ndo somente
€ um prato € uma amostra do resultado da mistura dos povos e uma parte
importante da cultura paraense; que pode ser vista em um dos seus principais
eventos; apesar da demora no preparo e a cuidado que devem ser tomados com o
seu principal ingrediente, a maniva, ainda continua sendo um prato muito consumido
em todo o estado do Para e em outros lugares inclusive fora do pais.
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