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araenses comem manig¢oba o ano
todo. E uma das muitas comidas
tipicas do Estado. Durante o pe-
riodo do Cirio de Nazaré, o con-
sumo desse prato aumenta ex-
ponencialmente. No tradicional
almoc¢o do Cirio, a mani¢oba é uma das
estrelas da mesa, junto com o pato no tu-
cupi. Familias inteiras se retinem para di-
vidir, os turistas também querem provar.
Tudo isso resulta em um aumento brusco
na produgao da maniva para suprir a de-
manda extra. Isso gera emprego e renda,
principalmente, na agricultura familiar.
No entanto, quando o més de outubro
passa, a produgao diminui e os negdcios
esfriam. Ai, entram as pesquisas e 0 em-
preendedorismo que tentam reverter esse
quadro e garantir que sempre haja oferta
e demanda para além da quadra nazarena.
Neste contexto, destacam-se as pesquisas
sobre o tempo minimo de cozimento da
mandioca brava (tradicionalmente, sio sete
dias e sete noites) e a utilizagao de uma espé-
cie menos conhecida de folha, a manicobei-
ra, que exige pouco mais de dois dias de co-
zimento para ficar segura para consumo.
Desde que programas de culindria
e cursos de gastronomia se tornaram
sucesso no Brasil, a culinaria paraense
comegou a ganhar destaque e reconhe-
cimento no pais e no mundo. Tanto que
a Unesco reconheceu Belém como Ci-
dade Criativa da Gastronomia em 2015.

Claro que o ativismo dos chefs de cozi-
nha daqui ¢ muito mais antigo. Entre os
pratos paraenses que tém comegado a
chamar atenc¢do nacional e internacio-
nal estd a manigoba. Onde ha produciao
de mandioca, ha uma produgao de ma-
niva. Onde ha maniva, hi uma panela
cozinhando as folhas trituradas sete
dias e sete noites, totalizando 168 horas
de cozimento. A receita vem ganhando
novos publicos, principalmente dian-
te do crescimento de dietas parcial ou

totalmente vegetarianas. Pelas receitas
que carregam em carnes salgadas e/ou
embutidas, fora do Pard, a receita vem
ganhando o nome de “feijoada sem fei-
jao” ou “feijoada paraense”.

Assim como muitos pratos tipicos da
Amazonia, a mani¢oba é de origem in-
digena. Os indigenas descobriram que,
para tornar a maniva segura para consu-
mo, devido a presenca do acido cianidrico
nas folhas, que pode ser letal para a saide
humana, era necessario cozinha-la varios
dias. Mas do ponto de vista econémico
e cientifico, faltava compreender se re-
almente era necessiario esperar tanto
tempo para que o alimento fosse total-
mente livre de cianeto, o veneno pre-
sente nas folhas da mandioca. Virias
pesquisas comeg¢aram na Universidade
Federal do Para (UFPA), Universidade
Federal Rural da Amazonia (Ufra) e
Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecudaria (Embrapa).
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“Queremos entender essa dinamica, se
sao realmente necessarios sete dias e sete
noites. Pela primeira vez estamos vendo
isso a fundo. Essa pesquisa podera embasar
uma lei para os limites seguros de consumo.
A Organizacao Mundial da Saide (OMS)
aponta que 10 miligramas de cianeto por
quilo seriam um limite seguro. E quanto
realmente sobra de residuos do acido apds
esse tempo de fervura? Quanto tempo até
chegar nesse limite? Essas sao algumas das
questoes para tornar a producao de maniva
mais segura e economicamente mais viavel’,
explica Laura Abreu, pesquisadora do Labo-
ratério de Agroindistria da Embrapa.

Laura destaca que cerca de 90% da pro-
duc¢ao de maniva tem como base a mandio-
ca brava. E a espécie cujas folhas tém maior
teor de acido cianidrico. Outra espécie, mas
muito menos comum, é a macaxeira, cha-
mada de mandioca mansa. Contudo, faltam
mais andlises para saber exatamente o quao
menos venenosas sao suas folhas. Por fim,
mas com uma producao ainda muito timi-
da, esta a maniva de manicobeira, uma ou-
tra espécie de mandioca que chega a ter 50%
menos cianeto nas folhas. Para a Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do
Estado do Para (Emater), essa é a maniva do
futuro. Os resultados da pesquisa devem sair
a partir do inicio deste ano.

Analises da UFPA apontam que a mani-
¢obeira tem 50% menos cianeto nas folhas.
O cozimento para que ela se torne segu-
ra para o consumo ¢ de apenas 50 horas
(pouco mais de dois dias). Segundo apre-
ciadores da manicoba e especialistas em
gastronomia paraense, entre elas Joanna
Martins - do Instituto Chef Paulo Martins
e restaurante La em Casa -, a manicoba de
mani¢obeira é muito mais saborosa e re-
quer até menos tempero. A Embrapa esta
analisando também a dinamica de relacao
entre reducgao de cianeto e tempo de fervu-
ra das folhas de manigobeira.

Além do menor tempo de cozimento, a
manicobeira é economicamente mais viavel
para a producao de maniva. A engenheira
agronoma Ana Lima, chefe do escritério da
Emater de Santo Anténio do Taua, observa
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que a produgao de maniva é praticamente
um refugo da produg¢io de mandioca. Os pro-
dutores plantam mandioca por todos os ou-
tros subprodutos que a raiz pode gerar, como
a farinha comum, farinha de tapioca, tucupi,
racao animal e lenha. E, entdo, aproveitam as
folhas, que nao sao muitas e podem de-
morar até seis meses para uma colheita.
Ja a manigobeira tem foco nas folhas.A
raiz tem menor valor comercial, mas as
folhas formam arbustos bem mais vas-
tos. A primeira colheita das folhas ocor-
re em 120 dias, mas depois é possivel
montar planos que chegam a 30 dias ou
menos para as proximas colheitas.

O Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) estima que a produ-
¢ao de mandioca (raizes) em 2017 fechou
em 20,9 milhoes de toneladas. E 11,8%
a menos do que em 2016. Na Regiao
Norte, a producao deve diminuir 17%.
A safra 2016 do Para teve area plantada
de 350.425 hectares e produgao de 6 mi-
lhoes de toneladas. A estimativa paraen-
se para 2017 ¢ area plantada de 349.649
hectares e producao de 5 milhoes de
toneladas. O maior produtor de raiz
de mandioca por hectare do Brasil é o
municipio de Acara. Chegou a produzir
900 toneladas da raiz por hectare. A area
plantada chega a 45 hectares.

No Ver-o-Peso, a maniva crua pode
ser encontrada por R$ 3 o quilo. A ma-
niva pré-cozida (do tipo que faltam mais
dois ou trés dias de cozimento) custa R$
4 o quilo. Ja a maniva totalmente cozida,
s6 faltando temperar, sai por R$ 7 o qui-
lo. Esses pregos podem subir até R$ 2 no
periodo do Cirio de Nazaré. Os pregos
vém sendo segurados pelos vendedores
ha pelo menos dois anos. Em 2016, co-
mer uma manicoba ficou até 30% mais
caro, como demonstra pesquisa do De-
partamento Intersindical de Estatistica e
Estudos Socioeconémicos do Estado do
Para (Dieese-PA). Um prato pronto nao
custa menos de RS 8.

DA PRODUGAO DA
MANIVA NO PARA
tém por base a mandio-
ca brava, espécie cujas
folhas tém maior teor
de acido cianidrico, que
pode serletal paraa
saude humana
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