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RESUMO

A mandioca é uma planta com uma cultura tradicional, que possui uma importancia
social e econdmica. Ao longo dos Ultimos tempos, casos de intoxicacdo alimentar decorrentes
da ingestdo da mandioca e suas folhas mal processadas tém sido um problema recorrente em
Angola, afetando principalmente as familias com vulnerabilidade social. O objetivo deste
trabalho é desenvolver um estudo sobre a intoxicacdo alimentar pelo consumo da mandioca e
suas folhas com os estudantes africanos na UNILAB. Metodologicamente trata-se de uma
abordagem quali- quantitativa, empirico — descritiva, onde foi utilizado um questionario semi-
estruturado desenvolvido na plataforma google forms. Para a analise de dados foi utilizada a
analise de conteudo de Bardin. O questionario foi respondido por 29 estudantes africanos de
nivel de graduagédo de cursos diferentes na UNILAB, as perguntas possibilitaram analisar a
complexidade e percepcdes das experiéncias vivenciadas. Percebeu-se na pesquisa que a planta
possui um papel importante e fundamental na alimentacdo dos participantes. Entende-se que,
ainda existe duvidas sobre a diferenca dos tipos de mandioca e a presenca dos niveis de
toxicidade nelas presentes, isso mostra a importancia da divulgacédo de informag6es sendo elas
seguras sobre 0 consumo e o preparo adequado.
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ABSTRACT

Cassava is a plant with a traditional cultivation tradition and significant social and
economic importance. Recently, cases of food poisoning resulting from the ingestion of poorly
processed cassava and its leaves have become a recurring problem in Angola, primarily
affecting socially vulnerable families. The objective of this study is to investigate food
poisoning from the consumption of cassava and its leaves among African students at UNILAB.
Methodologically, this is a qualitative-quantitative, empirical-descriptive approach, using a
semi-structured questionnaire developed on the Google Forms platform. Bardin's content
analysis was used for data analysis. The questionnaire was answered by 29 African
undergraduate students from different courses at UNILAB; the questions allowed for the
analysis of the complexity and perceptions of their experiences. The research revealed that the
plant plays an important and fundamental role in the participants' diet. It is understood that
doubts still exist regarding the differences between types of cassava and the levels of toxicity
present in them. This highlights the importance of disseminating reliable information about
consumption and proper preparation.

Keywords: Dietary adaptation; Culture; Diversity; Food education; Tradition.



1 INTRODUCAO
A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma planta conhecida pela diversidade que

apresenta em sua nomenclatura popular dependendo da regido onde esté inserida, podendo ser
conhecida por mandioca, aipim, maniva ou macaxeira (Carvalho et al, 2022). Pertence a classe
das dicotiledoneas fazendo parte da familia Euphorbiaceae (Gongalves et al, 2021). E uma
planta originaria da América do Sul, provavelmente da regido Nordeste e Central do Brasil,
onde ja era cultivada pelos indios (Pestana et al., 2015). Os portugueses levaram a mandioca
do Brasil para a Africa e Asia, onde o cultivo se disseminou. Hoje, a Africa produz 63,1% da
mandioca consumida no continente e é a principal fonte de carboidratos (Zanlorenssi et al,
2024).

A mandioca é uma planta com uma cultura tradicional, que possui uma importancia
social e econdmica, 0 seu cultivo se reveste de importancia ndo somente por alavancar a
producdo de agricultura familiar, como se torna uma importante fonte de nutrientes para a
populacdo de baixa renda (Sousa, 2023). Sendo um alimento barato, muito consumido e
confiavel durante todo o ano para milhGes de africanos, tornando-o vital para a seguranca
alimentar no continente (Adebayo, 2023).

As folhas de mandioca sdo amplamente comercializadas e utilizadas para consumo
humano no Norte do Brasil, como um prato tipico chamado manigoba, e na Africa, onde sdo
consumidas como alimento, principalmente devido aos seus aspectos nutricionais e baixo valor
comercial (Costa et al, 2019). As folhas sdo consumidas em pelo menos em 60% dos paises da
Africa subsaariana e em alguns paises asiaticos, sd0 consumidas principalmente por mulheres
gravidas, especialmente nas regides da Serra Leoa e na Libéria, para aumentar a producéo de
leite materno (Costa, 2021).

A raiz e as folhas sdo ricas em proteinas, carboidratos, minerais e vitaminas, e sua raiz
apresenta uma composicdo média de 68,2% de umidade, 30% de amido, 2% cinza, 1,3%
proteinas, 0,2% de lipideos e 0,3% de fibras (Silva, 2024).

Mesmo diante desses beneficios nutricionais, a intoxicacdo alimentar provocada pelo
consumo da mandioca e suas folhas tém sido um problema que tem decorrido com bastante
frequéncia nos dias de hoje, devido a presenca do composto quimico toxico (Tshala-Katumbay,
2016). A planta contém em suas folhas e raizes, o cianeto, que € um composto téxico quando

consumido em excesso ha chance de desenvolver intoxicacdo alimentar (Zanlorenssi, 2024).



Como estudante angolana, tenho observado a relevancia da mandioca e suas folhas na
alimentacéo cotidiana da comunidade africana e, a0 mesmo tempo, 0s riscos que seu consumo
inadequado pode trazer a saude. Ao longo dos ultimos anos, casos de intoxicacdo alimentar
decorrentes da ingestdo de mandioca mal processada tém sido recorrentes em algumas regioes
em Angola, afetando especialmente familias em situacdes de vulnerabilidade social. Assim, a
necessidade de discutir formas de prevencdo e de ampliar o conhecimento sobre 0s riscos
associados ao consumo desse alimento torna-se fundamental, sobretudo no contexto académico
e educativo da UNILAB, onde convivem estudantes africanos que compartilham experiéncias
semelhantes.

Diante do exposto, como os estudantes africanos da UNILAB compreendem oS riscos
de intoxicagdo alimentar relacionados ao consumo da mandioca e suas folhas? o presente
trabalho tem como objetivo desenvolver um breve estudo sobre intoxicacdo alimentar

provocada pelo consumo da mandioca e suas folhas com estudantes africanos na UNILAB.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Propriedades quimicas e biologicas da Manihot Esculenta Crantz variedade mansa e
brava

A mandioca é uma planta de baixo custo e com maior disponibilidade, constituindo
assim, uma alternativa alimentar no combate a fome e a desnutricio (Antonio, 2022). E
importante que saibamos identificar corretamente a planta, pois existem, pelo menos, dois

grupos de variedades de mandioca (Senar, 2018).

Geralmente, as variedades de mandioca séo classificadas em mansas e bravas, de
acordo com a toxicidade, causada pelo &cido cianidrico (HCN) existente em suas
raizes e folhas. Nao é possivel distinguir variedades mansas e bravas, pelo aspecto
exterior da planta, porque o teor de HCN ndo se correlaciona com caracteristicas
morfolégicas da planta. Podem-se classificar em bravas ou amargas as que possuem
acima de 200 ppm de HCN em suas raizes (indistria), e mansas ou doces as de teor
menor que 100 ppm de HCN em suas raizes (mesa) (Avila, 2002, p. 4).

Vale ressaltar que as variedades de mandioca determinam o teor de glicosideos
cianogenéticos, as variedades de menor teor sdo as mandiocas-mansas, ou mandiocas doces,
aipim e macaxeira e a de maior teor a mandioca amarga ou bravas. (Nogueira, 2025). Essa
distingdo é crucial, uma vez que a mandioca brava contém compostos cianogénicos que podem

causar intoxicagdo severa caso ndo seja devidamente preparada.



Normalmente a mandioca mansa € utilizada para o consumo humano, apds o
cozimento, e animal, in natura ou processada. Podem ser consumidas sem necessidade
de muito processamento. E séo esses os produtos: Mandioca in natura, minimamente
processada; Mandioca pré-cozida e congelada, com grande comercializacdo; e a
mandioca sob a forma de Snack, produto que vem conquistando mercado (Costa,
2021, p.1).

A mandioca brava ndo pode ser consumida crua, e € utilizada indiretamente na
alimentacdo humana, apds processamento nas industrias de farinha e de fécula ou goma (Filho
et al, 2013). Também é utilizada em aditivos alimentares, como por exemplo, espessantes para

embutidos, ja quanto a produtos ndo alimenticios, pode ser usada em embalagens, colas,
mineracdo, indUstria téxtil, farmacéutica e outros (Gameiro, 2003).

Existem variedades de mandioca mansa para 0 uso de mesa e brava para 0 uso
indUstrial recomendadas para diferentes regides como Norte, Nordeste e Centro-sul
do Brasil, segue a lista abaixo que é recomendado pela Embrapa: BRS Poti Branco
(uso industria), BRS 396 (uso mesa), BRS 399 (uso mesa). Variedades de mandioca
recomendada pela Embrapa roraima: BRS acidina (uso mesa e inddstria), Saracura
(uso mesa), BRS japonesa (uso mesa), BRS moura (uso mesa), BRS caipira (uso
industria), BRS tapioqueira (uso industria). Variedades de mandioca recomendados
pela Embrapa Acre: BRS panati (uso industria), BRS colonial (uso mesa), BRS
ribeirinha (uso inddstria), BRS caipora (uso mesa). Variedades de mandioca
recomendadas pela Embrapa Amazdnia ocidental: BRS purus (uso indudstria), Mée
joana (uso industria), Aipim (uso mesa). Variedades de mandioca recomendadas pela
Embrapa mandioca e fruticultura: BRS formosa (uso industria), BRS Gema de ovo
(uso mesa), BRS CS01(uso industria), BRS Mulatinha (uso industria), BRS (uso
industria), (Embrapa, 2018, p.1).

Né&o é recomendavel a identificacdo visual ao se procurar por particularidades nos tipos
de mandioca porque: A mandioca brava e a mansa podem apresentar pele branca ou rosada,
caule verde ou rosado ou alguma caracteristica semelhante nas raizes, por essa aparéncia ndo
podem ser diferenciados a olho nu, precisando de uma anélise laboratorial para quantificacdo
do acido cianidrico (Costa, 2021).

2.2 Intoxicacdo alimentar pela mandioca
Intoxicacdo alimentar, ou gastrintestinal (gastroenterocolite aguda), € um problema de

salide gque as principais causas sao toxinas produzidas por microrganismos que se desenvolvem
em alimentos malconservados, ou ingestdo de alimentos com toxinas naturais (Bruna, 2012).
Sendo assim, a intoxicacdo alimentar segundo o Ministério da Educacédo (2010) é causada pela
ingestdo de alimentos, agua e bebidas contaminadas, a contaminacdo pode acontecer durante a
manipulagdo, preparo, conservagdo ou armazenamento de alimentos. A nausea, vOmito e a

diarreia sdo os sintomas mais comuns, em alguns casos, podem indicar alguma das doengas de



transmissdo hidrica e alimentar (DTHA). Salmonelose, amebiase, cdlera, botulismo e

toxoplasmose sdo exemplos (Vasconcelos, 2024).

O processo de intoxicagdo pode acontecer de forma exdgena quando substancias sao
induzidas no organismo, por meio da ingestdo, absorcdo pela pele ou inalagdo. Ou
enddgena causada pelo acimulo de substancias maléficas que o proprio organismo
produz, mas que costumam ser eliminadas pelo figado e rins. Os tipos de intoxicacdo
sdo: Alimentar, medicamentosa, alcodlica, por chumbo, mondxido de carbono, por
arsénio (Reis, 2010, p. 1).

A mandioca contém glicosideos cianogénicos (linamarina e lotaustralina) que sdo
liberados como cianeto de hidrogénio, que protegem as plantas de insetos e outros animais
(Newton, 2017). A toxicidade da mandioca tem sido atribuida na patogénese da
mieloneuropatias, como a neuropatia ataxica tropical (TAN) e Konzo (Kashala-Abotnes, 2019).
O konzo e uma doenca do neurdnio motor superior, de carater permanente e inicio abrupto, que
ocorre devido a intoxicagdo por compostos cianogénicos encontrados na mandioca (Manihot
esculenta Crantz) (Silva, 2022). O risco de intoxicac¢do alimentar tem decorrido em areas como
China, e outros paises, onde as pessoas ndo dispdem de metodos adequados de preparo para

reduzir o cianeto (Youngheng et al, 2021).

Em alguns paises Africanos foram encontrados casos de Epidemias de doencas
neurodegenerativas supostamente causadas por toxinas alimentares foram relatados
nos trépicos sem uma compreensdo clara de seus mecanismos patogenéticos. Essas
doencas incluem a doenca chamada Konzo, que tem sido bem documentada na Africa
Subsaariana, principalmente entre criancas e mulheres de idade fértil. Surtos de Konzo
ocorreram na Republica Democratica do Congo, Mogambique, Tanzénia, Republica
Centro-Africana, Angola, Camardes e mais recentemente na Zambia (Kashala-
Abotnes, 2019, p.2).

A mandioca esta associada a outros disturbios neuroldgicos. Por exemplo, 0 consumo
de mandioca est associado a epilepsia em toda a Africa e a problemas comportamentais e
emocionais em criangas quenianas (Newton, 2017). A identificacdo dos sinais e sintomas de
intoxicacdo por cianeto é fundamental para um diagndstico rapido e preciso. Entre os sintomas
mais comuns estdo tontura, fraqueza muscular, dificuldades respiratdrias e, em casos mais
graves, paralisia, podendo levar a morte. A toxicidade ocorre devido a inibicdo da respiracdo
celular causada pelo bloqueio da cadeia de transporte de elétrons mitocondrial (Tshala-
Katumbay, 2016).

Segundo Silva (2022), a falta de informagOes sobre medidas preventivas torna a
mandioca um risco as populacdes suscetiveis a intoxicacdo. Por tanto essa falta de

conhecimento é particularmente preocupante principalmente para quem faz o uso ocasional da



planta no contexto do preparo inapropriado da mandioca. Essa constatagdo reforca a
importancia da educagdo alimentar como ferramenta essencial para promover préticas seguras

e prevenir possiveis casos de intoxicacdo alimentar relacionados a planta.

3. METODOLOGIA

3.1 Caracterizagdo da pesquisa

Trata-se de uma pesquisa com abordagem quali—quantitativa, porque as abordagens
quantitativas e qualitativas tratam de fendmenos reais, atribuindo sentido concreto aos seus
dados (Souza et al, 2017). Assim, justifica-se a necessidade de articular os dados numéricos
com as andlises interpretativas, de modo a proporcionar uma compreensdo mais ampla e
aprofundada da realidade dos estudantes africanos na UNILAB (Mineiro, 2022).

Constitui-se uma pesquisa empirica descritivas, a qual é voltada para identificar,
diagnosticar, descrever, caracterizar a existéncia de um fendmeno, buscando formas para
explicar os fendmenos examinados (Gerhardt, 2009), tendo em vista que a intencdo do
pesquisador € conhecer determinada comunidade, suas caracteristicas, valores e problemas
relacionados a cultura (Oliveira, 2011). Dessa forma, procurou-se observar e descrever as

percepcOes e experiéncias dos estudantes africanos a partir dos dados coletados.

3.2 Elaboracgéo do questionario e aplicacéo.
A pesquisa foi iniciada com elaboracdo de um questionario estruturado, que foi
desenvolvido na plataforma do google forms, contendo 14 perguntas, sendo 10 perguntas

fechadas e 4 perguntas abertas. As questdes estdo apresentadas no quadro 1.

Quadro 1- Questdes disponibilizadas aos participantes da pesquisa pelo google forms.

1 Como se chama essa planta no teu pais de origem?
Sim / Néo

2 Vocé consome ou ja fez o consumo da mandioca e suas folhas?
Sim / Néo

3 Com que frequéncia vocé faz ou ja fez 0 uso?
Sim / Néo

4 Vocé sabia que a mandioca e suas folhas sdo toxicas?
Sim / Néo

5 Se sim, como ficou sabendo?

6 Vocé sabe qual é o tipo de mandioca que pode ser consumida diretamente sem tratamento?
Sim /Né&o

7 Se sim, assinale a mandioca que vocé acha que poderia ser consumida sem tratamento.
Sim / Nao




8 Vocé ja apresentou sintomas de intoxicagdo alimentar apos o consumo da mandioca e da Kizaca
(folha)?
Sim / Néo

9 Se sim, quais sdo o0s sintomas que vocé apresentou?

10 Se sim vocé procurou um atendimento médico apds apresentar os sintomas?
Sim / Néo

11 Se vocé procurou o atendimento, 0 médico conseguiu associar 0s sintomas ao consumo da folha

ou da mandioca?

12 Quais as suas formas de comuns de consumo da mandioca e suas folhas na alimentacdo?

13 Quais sdo os métodos de detoxificacdo que vocé utiliza para preparar a mandioca e suas folhas?
(Exemplo: cozinhar a mandioca e suas folhas, remover as cascas ou as folhas verdes, lavar a folha

de mandioca com agua).

14 Vocé acredita que os métodos de detoxificacdo sdo eficazes para prevenir a intoxicacdo
alimentar?
Sim / Néo

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

O questionéario foi disponibilizado e divulgado através do aplicativo do WhatsApp,

sendo compartilhado de forma privada e em grupos de estudantes.

3.2 Publico alvo

Participaram 29 estudantes Africanos oriundo de paises e cursos diferentes, da
UNILAB.

3.3 Anélise de dados
As dez questdes fechadas foram avaliadas a partir dos graficos gerados automaticamente

pelo google forms, sendo interpretados de modo a complementar os resultados qualitativos,
fortalecendo assim a compreenséao do fendmeno estudado.

A andlise das quatro questbes abertas baseou- se no processo por pré - analise,
exploracdo do material, categorizacdo ou codificacdo e o tratamento dos resultados de acordo
com os principios do método de analise de contetdo na perspectiva de Bardin (2011). As falas
dos estudantes africanos foram lidas, categorizadas e interpretadas, buscando identificar
padrdes, percepcdes e significados recorrentes.

Os quadros da andlise de dados foram organizados e transcritos as respostas dos
participantes em novo documento word onde, apds serem analisados foram divididos em
cddigos, esses cddigos foram agrupados em categorias para identificar padrées, a frequéncia
trata-se do nimero de vezes que foram mencionadas as respostas que aparecem no exemplo de

resposta, representadas no cabegalho como abaixo exemplificado na Figura 1.



Figura 1. Organizagdo do cabegalho de andlise de dados.

CATEGORIA EXEMPLO DE RESPOSTA FREQUENCIA

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Perfil dos participantes

O questionario foi respondido por 29 estudantes africanos de nivel graduacdo da
UNILAB de sexo feminino (44,8%) e masculino (55,2%). As perguntas fechadas possibilitaram
a avaliacdo quantitativa das respostas obtidas, enquanto que as abertas permitiram analisar a
complexidade das percepgOes individuais e das experiéncias vivenciadas pelos estudantes
africanos.

Os estudantes que responderam ao questiondrio possuem nacionalidade diferentes
sendo: Angolanos (55,2%), Guineenses (20,7%), Santomenses (13,8%), Mogambicanos
(10,3%). Contatou-se tambeém, estudantes de diferentes cursos sendo: Biologia (24,1%),
Enfermagem (13,8%), Engenharia de alimentos (10,3%), Engenharia da computacéo (6,9%),
Servico social (6,9%), Matematica (6,9%), Sociologia (6,9%), Quimica (6,9%), Administracao
Pablica (6,9%), Humanidade (3,4%), Farmécia (3,4%), Letras em Lingua Portuguesa (3,4%).

Os dados acima revelam que o trabalho se deu por uma amostra heterogénea, isso quanto
ao sexo, a nacionalidade e as areas de formacao, o que enriquece a analise e contribui para uma
compreensdo mais ampla sobre o perfil dos participantes.

A seguir, os resultados obtidos por meio dos questionarios aplicados revelam aspectos
importantes sobre o conhecimento e as percepcfes dos participantes (estudantes africanos na
UNILAB) em relagdo ao consumo da mandioca e suas folhas.

A figura 1 apresenta as diferentes denominacdes atribuidas a planta Manihot esculenta
(mandioca e suas folhas) pelos estudantes africanos participantes da pesquisa, de acordo com
seus paises de origem. Observa-se que a maior parte dos entrevistados (37%) denomina a planta
simplesmente de “mandioca”, seguida por “mandioca e sua folha” (22,2%), que evidencia a
utilizagdo tanto da raiz quanto das folhas na alimentagdo. O termo “Kizaca” aparece em 14,8%
das respostas, indicando uma variagdo linguistica especifica de algumas regides africanas.

Outras denominag¢des menos frequentes foram “folhas de mandioca” (11,1%), “mandioqueira”
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(7,4%), e “Mathapa / planta de mandioca” (3,7%, além de uma pequena parcela (3,7%) que

mencionou “mandioqueira ou Kizaca”.

Figura 1. Resposta da pergunta sobre como a planta é chamada no pais de origem dos participantes.

® Mandioca e folha de kizaca

@ Mandiogueira ou kizaca
Kizaca

@ Mandioca

@ Folha de mandioca
Mandiogueira

Mathapal planta de Mandioca

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios.

Na questéo 2 (Vocé consome ou ja fez o consumo da mandioca e suas folhas?), todos
0s estudantes participantes responderam gque consomem ou ja consumiram a mandioca e suas
folha. Essa concordancia nas respostas confirma que a mandioca e suas folhas, conhecidas
também como Kizaca, sao alimentos presentes no dia a dia e amplamente utilizados na culinaria
tradicional. Esse resultado mostra que a mandioca faz parte da alimentacdo habitual dos
estudantes africanos que participaram da pesquisa, o que reflete a importancia cultural e
alimentar deste produto nas comunidades de origem.

De acordo com a figura 3 abaixo, observa-se que a frequéncia de consumo da mandioca
entre os participantes € dominantemente moderada. A maioria relatou consumir o alimento
raramente (41,4%) ou mensalmente (41,4%), enquanto 13,8% afirmam consumi-lo
semanalmente e apenas 3,4% declaram fazer o uso diario. Esses resultados sugerem que,
embora a mandioca esteja presente na alimentacdo dos entrevistados, 0 seu consumo ndo €
continuo nem excessivo, o que pode estar relacionado a fatores culturais, econémicos ou mesmo
a disponibilidade do alimento nas regides de origem dos participantes.

Em relacdo ao conhecimento sobre a toxicidade da planta apresentada na figura 4
abaixo, a maior parte dos participantes que contou com 62,1% afirmaram ndo saber que a
mandioca e suas folhas podem ser tdxicas, enquanto 37,9% demonstraram ter conhecimento
sobre esse risco. Esses resultados apontam que existe uma falta de informagdo muito
significativa, o que reforca a importancia de se abordar o tema de maneira educativa,

especialmente entre pessoas que consomem o alimento com muita frequéncia.
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Figuras 3 e 4: Respostas sobre a frequéncia de uso e o conhecimento da toxicidade da mandioca.

@ Raramente
® sim

® mensaiments .
@ Nio

Semanalmente

@ Diariamente

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

Os resultados das duas figuras acima, analisados em conjunto, indicam que, embora a
mandioca seja um alimento de relevancia cultural e nutricional, ainda ha deficiéncias no
conhecimento popular sobre sua toxicidade e formas seguras de consumo.

Ao observar a repeticdo com que a planta é consumida, consegue-se perceber que,
embora o alimento faca parte da cultura de muitos estudantes participantes da pesquisa, a
mandioca nao € ingerida regularmente. Sendo assim, a maior parte dos estudantes realizam o
consumo de forma casual, o que pode estar ligado as mudancas no cotidiano causadas pela
chegada ao Brasil quanto as diferencas culturais e a disponibilidade de alimentos no dia a dia.

Segundo Vilhena (2019), em todo o mundo, varias comunidades possuem
conhecimentos e praticas tradicionais adquiridas por meio de experiéncias seculares,
transferidas de geracdo para geracdo. O que reforca a necessidade de atividades e acGes
educativas que irdo abordar o cuidado necessario para um preparo € consumo seguro da

mandioca e suas folhas.

Ao analisar os dados do quadro 2 abaixo, percebe-se que parte do conhecimento sobre
a toxicidade da mandioca e suas folhas vem da familia e do convivio social. Segundo Saraiva
(2018), a tradicdo oral era fator de inclusdo entre os membros de comunidade porque ndo
utilizavam um registro alfabético escrito, para transmissdo de estorias, licbes e outros
conhecimentos. 1sso mostra o quanto o aprendizado ainda é transmitido de forma oral, cultural,

passando de geracdo e geragéo.



Quadro 2. Categorizacdo das respostas sobre como os participantes obtiveram essa informacéo.
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CATEGORIA EXEMPLO DE RESPOSTA FREQUENCIA
Aprendizado familiar e “pela minha familia que confeccionava ...” 4
tradicional “Explicac@o da minha mae” “Fiquei sabendo
pelo meu tio”
Aprendizado escolar e “Por intermédio de uma aula no ensino 2
académico fundamental”, “Pela pesquisa que minha noiva
esta fazendo
Conhecimento empirico “De tanto usar eu comecei a passar mal” 1
(experiéncia pessoal)
Aprendizado comunitario ou “Em angola comemos muito a Kizaca e a 1
cultural (tradicdo local) mandioca entdo é um senso comum”
Informac6es obtidas por “Google” 1
meios digitais
Aprendizado informal/ social “Através de amigos quando cheguei aqui no 2
Brasil”, “ja ouvi dizer”
Desconhecimento “Nao sabia” 1

Fonte: Autoria prépria baseada nos questionarios

Segundo Santos (et al, 2018) o conhecimento pode ser entendido e adquirido através de

tentativas e erros, num agrupamento de ideias e acbes que pode ser considerado valido,

observavel, analisavel, compreensivel, e até replicavel, mesmo que seja considerado fora dos

padrdes cientificistas.

As fontes formais e digitais aparecem apenas para complementar, mostrando que o

conhecimento dos estudantes se constroi tanto pelo saber tradicional quanto pelas informacdes

mais modernas. Isso evidencia a importancia de aproximar esses dois tipos de saberes, pois

dialoga entre conhecimento popular e o conhecimento cientifico é essencial para garantir um

consumo mais seguro da planta.

As figuras 6 e 7 abaixo, tratam sobre o conhecimento sobre 0s tipos de mandioca e suas

formas de consumo. Na figura 6 observou-se que 75,9% dos estudantes africanos na UNILAB
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que participaram da pesquisa ndo possuem o conhecimento do tipo de mandioca que pode ser
consumida sem tratamento especial, e apenas 24,1% afirmaram possuir esse conhecimento.

Na figura 7 entre os participantes que responderam positivamente, a maioria que
corresponde a 51,7% acredita que nenhum tipo de mandioca deve ser consumido crua, enquanto
20,7% dos participantes afirmaram ser a mandioca mansa, 17,2% dos participantes afirmam ser
ambos 0s tipos de mandioca, enquanto 10,3% dos participantes afirmaram ser a mandioca
brava. Esses resultados mostram que ainda existe muita confuséo sobre as variedades da planta,
e reforcam a necessidade de divulgacéo de informacdes corretas quanto ao preparo € aos riscos
do consumo inadequado da mandioca e de suas folhas.

Figuras - 6 e 7: Representacdo do conhecimento sobre os tipos de mandioca e formas de consumo.

® Ambas
® sim @ Mansa
® nNao Nenhuma

@ Brava

Fonte: Autoria prépria baseada nos questionarios

. As diversidades existentes na resposta confirmam que ha bastante confusdo sobre as
diferencas entre a mandioca mansa, a mandioca brava e suas formas seguras de preparo.
Segundo Cunha (et al, 2016) diz que os agricultores possuem formas especificas de identificar
se uma mandioca € do tipo brava ou mansa, e geralmente separam os dois tipos em seus rog¢ados.
Assim como Costa (2021), Cunha et al (2016) aborda que ha agricultores que associam a
coloracdo roxa ou rosa da entrecasca da raiz para identificar a mandioca como o tipo de
macaxeira.

A figura 8 abaixo, apresenta a ocorréncia de sintomas apds o consumo da mandioca e
suas folhas, onde a maioria dos participantes 82,8%, afirmou nunca ter apresentado sinais de
intoxicacdo alimentar pela mandioca e suas folhas, enquanto 17,2 % relataram ter apresentado
sinais de intoxicacdo alimentar. Entre os sintomas mais citados na figura 9 abaixo, foram
diarreia (6,9%), vémitos (6,9%), dor abdominal (3,4%), e falta de ar (3,4), e além de outros
sintomas (79,3%). Esses relatos mostram que, embora 0s casos sejam pontuais, ainda existem
riscos de intoxicacdo alimentar, especialmente quando a mandioca nao é preparada de forma

adequada.



14

Figuras - 8 e 9: Representacéo gréafica sobre a ocorréncia de intoxicacdo e tipos de sintomas relatados.

@ Néo
® sim ® outros
® Vvémitos
Falta de ar
® Diarreia
® Dor abdominal

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

As enfermidades alimentares sdo caraterizadas, geralmente, por um conjunto de
sintomas gastricos, envolvendo vomito, diarreia, dores abdominais e febre, que podem ocorrer
individualmente ou em combinacdo (ALVES et al, 2006). O grupo que menciona “outros
sintomas”, isso sugere que algumas rea¢des podem nao ter sido claramente identificado pelos
participantes.

Na figura 10 abaixo, entre 0s que apresentam sintomas, apenas 10,3% dos participantes
procuraram atendimento médico. Na figura 11 abaixo, a maior parte dos participantes (96,6%)
relatou que o profissional ndo associou os sintomas ao consumo da mandioca e suas folhas, isso
pode indicar uma falta de reconhecimento clinico sobre efeitos toxicos da mandioca, ou até
mesmo a dificuldade de estabelecer essa relacdo, ja que os sintomas podem ser confundir com

outras doencas.

Figuras - 10 e 11: Representacao grafica sobre as perguntas sobre a procura de atendimento medico e

se 0os médicos associaram o0s sintomas ao consumo da folha ou da mandioca.

@ Hio
® née ® sim

® s

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

Percebe-se que, mesmo entre 0s integrantes que relatam sintomas ap6s o consumo da

mandioca, apenas a 10,3% procurou, porém, atendimento médico. Isso mostra que muitos
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acabaram tratando esse desconforto como algo simples e passageiro, podendo assim ter
acontecido por ndo houver suspeita de que possa estar relacionado ao alimento antes ingerido.

Muitos pacientes apresentam doencas de forma branda ou assintomatico que ndo séo
diagnosticados com exames de rotina. Em outros momentos, as doengas ndo sdo notificadas,
ficando o caso desconhecido para o servigo publico (Cunha et al, 2017). Isso pode apontar que
a identificac@o clinica sobre os efeitos toxicos da mandioca e suas folhas ainda é limitado, ou
que o reconhecimento dessa seja dificil, ja que os sinais podem ser confundidos com outas

doencas comuns.

A identificacdo dos sinais e sintomas de intoxicagdo por cianeto é fundamental para
um diagndstico rapido e preciso. Entre os sintomas mais comuns estdo tontura,
fraqueza muscular, dificuldades respiratdrias e, em casos mais graves, paralisia,
podendo levar & morte. A toxicidade ocorre devido a inibicdo da respiragao celular
causada pelo blogueio da cadeia de transporte de elétrons mitocondrial (Tshala-
Katumbay, 2016, p.3).

Os dados no quadro 3 abaixo, mostram que a planta é utilizada de diferentes formas
pelos estudantes, combinando o preparo seguro, as tradi¢cdes e os habitos culturais. A mandioca
cozida e fervida aparece com muita frequéncia se tornando assim a pratica, mas comum,
enquanto que o preparo tradicionais africanos, que corresponde aos pratos tipicos como a
kizaca, djambd e funge, revelam a continuidade papeis tradi¢Ges culturas na culinaria entre 0s

participantes de diferentes cursos na UNILAB.

Quadro - 3: Formas de consumo da mandioca e de suas folhas, categorizadas e analisadas segundo

Bardin.
Categoria Exemplo de respostas Frequéncia

Mandioca cozida/ fervida “Cozida com o6leo de dendém e com feijdo”, 14
“fervidas e as folhas cozinhadas com dleo de
dendém”

Mandioca frita ou assada “Fervida, assada ou grelhada, frita”, “Consumo 5
fervida ou frita”

Preparo tradicional africano | “Kizaca usada como verdura”, “molho chamado 7

(kizaca, djambd ou funge) djamb6”, “prato tipico chamado kizaca”

Combinagdes com outros “Misturava com feijao”, “acompanhado com peixe 1
alimentos (feijdo, peixe, arroz, | grelhado”, “com arroz”
etc)

Uso medicinal ou funcional | “Aprendi com a mandioca e a Kizaca tem um 1

beneficio no leite materno”
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Desconhecimento “Na verdade, a minha mae sempre ¢ que fez e aqui 5
pratico (preparo feito por no Brasil foi a minha prima”

outros)

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

Nota-se a frequéncia do consumo da mandioca e suas folhas proximos a outros
alimentos como feijdo, peixes, carnes, arroz, fortalecendo assim a variabilidade na dieta dos
estudantes. A planta foi atribuida por alguns estudantes, funcionando assim com um beneficio
para o leite materno o que revela a presenca dos saberes populares. Segundo Costa (2021) como
ja citado anteriormente no trabalho alinhando assim as ideias da fala dos estudantes com a
citagdo que em alguns paises africanos tém utilizado a planta por mulheres gréavida afim de
aumentar ou melhorar o leite materno.

A analise dos dados no quadro 3, deu para perceber que parte dos participantes
dependem de outas para o devido preparo, mostrando que nem todos possuem dominio desta
pratica. No seu todo, os resultados mostram que a planta apresenta um importante papel cultural
simbdlico. As respostas dos estudantes apresentam a mandioca e suas folhas, fazendo parte do
cotidiano alimentar de formas variadas, combinando assim as praticas tradicionais, preferéncias
individuais, habitos herdados da convivéncia familiar.

A analise do quadro 4 abaixo, mostra que a maioria dos participantes utiliza métodos
tradicionais e empiricos de detoxificacdo, com destaque para o cozimento prolongado, a
lavagem repetida e a remocdo da casca. Essas praticas evidenciam um saber popular
consolidado, transmitido culturalmente, que busca garantir a seguranca alimentar sem perder o
valor simbdlico do preparo da mandioca e das folhas, o uso de técnicas como trituracdo da
Kizaca e deixar a mandioca de molho reforcam a presenca de costumes africanos preservados
entre os estudantes da UNILAB.

Quadro —4: Métodos de detoxificacdo utilizados, categorizados e analisados segundo Bardin.

Categoria Exemplo de respostas Frequéncia
Remocdo da casca da mandioca | “Removemos as cascas e lavamos antes de 8
antes do cozimento levar ao lume ou fogo”, “remover as cascas

ERINNT3

e lavar as folhas com agua”, “retirando as

cascas”.

Lavagem repetidas com 4gua | “Lavar umas 3 vezes com agua em 9
fria ou morna temperatura ambiente e depois com &gua
morna”, “lavar as folhas em agua quente e

depois fria”, “lavar, descascar e cozinhar”
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Cozimento/fervura prolongada | “fervura”, “cozinhar por muito tempo”, 12

“fervo durante 3h”, “deixar cozinhar bem”

uso de ingredientes auxiliares | “cozinhar com bastante alho, e cebola que 1

(alho, cebola, sal, antioxidantes) | sdo 6timos antioxidantes”

Deixar a mandioca de molho “coloco em um recipiente com agua de um 1
antes de preparo dia para o outro para fazer o bombo”
trituracdo ou pilagem das “Levamos ao liquidificador ou pilagem 3
folhas(kizaca) antes de levar ao fogo”, “trituro no

liquidificador e fervo”

Desconhecimento ou ndao “Nao se aplica”, “nenhuma”, nunca 3

aplicacdo de métodos apresentei intoxicagao”

Fonte: Autoria propria baseada nos questionarios

Segundo Lorenzi (2012) A detoxificacdo da planta pode ser feita por meio de outros
processos, como fermentacdo (promove o contato enzima substrato), prensagem e lavagem
(cianoglicosideos sdo soluveis em agua) e pelo calor. Neste caso, o composto cianico é
degradado e libera o radical cianeto a temperaturas acima de 180°C. Essas praticas como o
cozimento prolongado, a lavagem repetida e a remocao da casca aparecem como meios para
firmar ao longo do tempo, buscando garantir a seguranca alimentar sem romper os significados
simbdlicos.

A toxicidade das folhas de mandioca, ocasionada pelo teor de cianeto, restringe o uso
in natura a melhor forma de manuseio visando a reducdo do teor de acido cianidrico é a técnica
de triturar as folhas antes de cozinhar (Costa, 2021). Realizaram uma avaliacdo com método de
detencdo confidvel com um modelo de avaliagdo probabilistica onde apds essa avaliacdo
concluiram que fatores foram considerados para melhor precessao, isso significa que apos o
cozimento da mandioca é obtido uma reducdo segura de cianeto (Yongheng et al, 2021).

Além disso, 0 uso de métodos como trituracdo das folhas (kizaca) e o habito de deixar
a mandioca de molho deixam viva a presenca de costumes tradicionais africanos entre os
estudantes da UNILAB. Os dados mostram que, mesmo os estudantes estando inseridos em um
novo contexto académico e geograficos, eles ainda seguem preservando a cultura de saberes

culinarios de suas origens, fortalecendo assim os vinculos culturais e particulares.
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Por outro lado, a presenca de alguns relatos de desconhecimento sobre métodos de
detoxificacdo demonstra a importancia de a¢Ges educativas e de divulgacéo cientifica, de modo
a fortalecer o didlogo entre saberes tradicionais e conhecimentos técnicos.

A figura 11 abaixo, mostra que 89,7% dos participantes acreditam que os métodos
tradicionais de detoxificacdo sdo eficazes para prevenir intoxicagdes, enquanto 10,3%
afirmaram nédo acreditar. Esse resultado reflete uma forte valorizacdo dos saberes populares
relacionados ao preparo da mandioca, demonstrando que, mesmo sem um conhecimento
técnico aprofundado, muitas pessoas confiam na eficécia das préaticas tradicionais transmitidas
de geracdo em geragéo.

Ao analisar os dados, que maior parte dos estudantes depositam confianca total nas
formas de preparo da mandioca e suas folhas, como forma de evitar a intoxicagdo. Essa
conviccao é demostrada por 89,7% dos estudantes, isso mostra o0 quanto os saberes populares
seguem sendo valorizados e seguidos no dia a dia dos estudantes, mesmo entre 0s estudantes
que ndo apresentam saberes aprofundados sobre o assunto.

Figura - 11: Representacdo grafica sobre se os participantes acreditam que os métodos

tradicionais de detoxificacdo sdo eficazes para prevenir intoxicacdes.

® sim
® nNio

Fonte: Autoria prépria baseada nos questionarios

A analise mostra gque as praticas de ensinamentos que os familiares e as comunidades
passam ou tem passado, ainda tém tido muito forca na forma de preparo e consumo da mandioca
e suas folhas. Esses procedimentos, que foram repassados de geracdo em geracdo, acabam
funcionando registros de seguranca para aqueles que cresceram observando as técnicas sendo
utilizadas.

Por outro lado, 10,3% essa pequena parcela que ndo confia totalmente nesses

procedimentos que existe ambiente para explicacdes e orientagcfes mais detalhadas. Realizar
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esses saberes tradicionais com informacdes cientificas porque podem fortalecer ainda mais as

praticas seguras sobre casos de intoxicag&o.

5 CONSIDERACOES FINAIS
Ao concluir este trabalho, ficou evidente a relevancia da cultura alimentar dos

estudantes africanos, especialmente a confianga nos métodos tradicionais de detoxificacdo da
mandioca. A adesao de 89,7% a esses métodos ressalta a importancia do conhecimento cultural,
mas também sinaliza riscos potenciais quando esse saber ndo é acompanhado por orientacdes
técnicas adequadas. Além disso, o fato de 62,1% dos participantes desconhecerem o nivel de
toxicidade da raiz aponta para uma vulnerabilidade em salde que requer maior atencao.

Esses resultados contribuem para a compreensdo da relacdo entre préaticas culturais
alimentares e riscos associados, além de oferecer subsidios para pesquisas futuras.
InvestigacOes ampliadas poderiam comparar, com rigor cientifico, os métodos tradicionais,
avaliar o impacto da informacéao nas praticas de preparo e analisar como distintas comunidades
lidam com a toxicidade da mandioca. Assim, este estudo pode fundamentar abordagens que
integrem tradicdo e ciéncia, buscando praticas alimentares mais seguras.

Com mais tempo e recursos, seria possivel aprofundar essa investigacdo, realizar
analises experimentais e desenvolver programas educativos direcionados aos estudantes. Em
sintese, este estudo reforca a importancia de valorizar o conhecimento cultural aliado ao

conhecimento cientifico, para promover praticas alimentares mais seguras e conscientes.
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