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Resumo

As drogas sdo substancias quimicas naturais ou sintéticas que produzem alteragdes nos sentidos. Nessa categoria
podem ser incluidas as de uso farmacoldgico ou os principios ativos que provocam alteragdes das percepcdes
sensoriais de espaco e de realidade, como as drogas de uso recreativo licitas e ilicitas que podem afetar o usuério.
Algumas variedades de alimentos para consumo humano sdo consideradas por varias etnias culinarias, como
responsaveis pela promogdo da saide ou o surgimento de doengas. O uso na medicina e na culinéria de especiarias,
frutas e raizes é bastante antigo, com finalidades de temperanca, conservagdo e restabelecimento do equilibrio dos
humores no organismo. Na atualidade, a discussao da sociedade ndo é o somente se € seguro ou toxico o consumo de
determinados alimentos, mas também as quantidades ingeridas e as técnicas culinaria que estdo sendo empregadas
para mitigar os compostos indesejaveis e perigosos que fazem parte da composi¢do dos diferentes grupos de alimentos
e que estdo presentes na rotina alimentar. Este estudo se trata de uma revisdo integrativa sobre a relacdo entre
alimentos, drogas e venenos, buscando suas conceituagdes e correlacbes, visando o bem estar humano.
Palavras-chave: Alteracdo de humor; Substéncias quimicas; Alimentos seguro.

Abstract

Drugs are natural or synthetic chemicals that produce changes in the senses. This category can include drugs for
pharmacological use or active principles that cause changes in sensory perceptions of space and reality, such as licit
and illicit recreational drugs that can affect the user. Some varieties of food for human consumption are considered by
various culinary ethnicities, as responsible for the promotion of health or the emergence of diseases. The use in
medicine and cooking of spices, fruits and roots is quite old, with purposes of temperance, conservation and
restoration of the balance of humors in the body. Currently, the discussion in society is not only whether it is safe or
toxic to consume certain foods, but also the amounts ingested and the cooking techniques that are being used to
mitigate the undesirable and dangerous compounds that are part of the composition of different groups. of food and
that are present in the food routine. This study is an integrative review of the relationship between food, drugs and
poisons, seeking their concepts and correlations, aiming at human well-being.

Keywords: Mood change; Chemical substances; Safe food.

Resumen

Las drogas son sustancias quimicas naturales o sintéticas que producen alteraciones en los sentidos. Esta categoria
puede incluir drogas para uso farmacoldgico o principios activos que provocan cambios en las percepciones
sensoriales del espacio y la realidad, como las drogas recreativas licitas e ilicitas que pueden afectar al usuario.
Algunas variedades de alimentos para consumo humano son consideradas por diversas etnias culinarias, como
responsables de la promocién de la salud o de la aparicion de enfermedades. El uso en medicina y cocina de especias,
frutas y raices es bastante antiguo, con fines de templanza, conservacién y restauracion del equilibrio de los humores
en el cuerpo. Actualmente, la discusién en la sociedad no es solo si es seguro o toxico consumir ciertos alimentos,
sino también las cantidades ingeridas y las técnicas de coccidn que se estan utilizando para mitigar los compuestos
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indeseables y peligrosos que forman parte de la composicion de los diferentes grupos. de los alimentos y que estan
presentes en la rutina alimentaria. Este estudio es una revision integradora de la relacion entre alimentos, drogas y
venenos, buscando sus conceptos y correlaciones, visando el bienestar humano.

Palabras clave: Cambio de humor; Sustancias quimicas; Comida segura.

1. Introducéo

A pergunta inicial é: O que seriam consideradas drogas? De forma geral, normalmente as drogas sdo entendidas como
substancias nocivas e que podem causar dependéncia. Utilizando um conceito mais amplo, as drogas sdo substancias quimicas
que produzem alteragdes nos sentidos. Portanto, qualquer substancia natural ou sintética, ao ser feito o uso, seja através de
ingestdo ou contato e provoque modificacdes nas percepcdes sensoriais, de seres humanos e/ou animais, sdo consideradas
drogas (Oga et al., 2021).

Um exemplo bastante rotineiro — se uma pessoa esta com sede, naturalmente € levada a beber agua, essa bebida altera
a sensacao de sede, alterando também o tato e o paladar. Entdo, essa 4gua pode ser considerada uma droga. Em outra situacéo,
se uma pessoa estd com fome e alimenta-se, de uma macarronada ou qualquer outro alimento, estd alterando o paladar, o
olfato, o tato, a visdo e termina por ameninar a sensa¢do de fome. Por conta disso, o alimento também pode ser considerado
uma droga.

Outros exemplos, se uma pessoa esta com dor de cabeca, a indicacdo seria, por exemplo, a ingestdo de dipirona ou
paracetamol, quando essa dor de cabeca passa, também ocorre alteracdo na percepg¢éo da dor. Portanto, esses medicamentos, a
dipirona ou o paracetamol, podem ser considerados drogas. Se uma pessoa fuma tabaco ou alguma outra planta, como a
maconha, por exemplo, também ocorre alteracdo nos sentidos, entéo o tabaco e a maconha também séo drogas.

De maneira geral, a sociedade possui conceitos, opinies e juizo de valores, acerca do que significam drogas. Contudo, na
realidade, o termo droga possui uma acepcdo mais ampla.

As drogas medicamentosas sdo aquelas utilizadas para algum beneficio proprio do organismo, como aliviar uma dor
ou controlar um processo inflamatério, por exemplo. Essas drogas medicamentosas sdo também chamadas de farmacos,
medicamentos ou, popularmente de remeédios (Brunton et al., 2018).

Existem, as drogas de abuso ou drogas recreativas, que sdo aquelas utilizadas sem um beneficio aparente, a ndo ser
alteracBes das percepcdes sensoriais da realidade, sendo o caso da maconha, do crack, da cocaina em p6 e de diversas outras
(Oga et al., 2021). Essas drogas possuem substancias psicoativas ou psicotropicas, sendo diversas delas consideradas ilicitas,
cuja producdo e comercializacdo sdo proibidas por lei no Brasil e em diversos paises do mundo.

Com toda essa variabilidade de substancias, por que, entdo, todas sdo consideradas drogas até mesmo quando incluimos os
alimentos e bebidas?

Devemos retornar para entender a origem da palavra droga. Nao se sabe exatamente a origem da palavra droga.
Atualmente, a teoria mais aceita, é de que a palavra droga vem de uma expressdo do neerlandés antigo “droghe vate”, que
significa “barril de secos” (Labate et al., 2008). Esses secos eram as especiarias trazidas pelas grandes navegacdes e pela rota
da seda da China e da India. Para resistir a essas longas viagens, que duravam muitos meses, essas especiarias eram
desidratadas e comercializadas dentro de barris. Até os dias de hoje, especiarias sdo consumidas secas, como é o caso da
pimenta-do-reino, do acafréo, do anis estrelado, do cravo-da-india e de diversas outras (Farrimond, 2018).

Essas especiarias eram utilizadas para melhorar a cor e o sabor dos alimentos. Mas, em regides da india e da China
eram também utilizadas em tratamentos de salde por conta de algumas propriedades medicinais. Atualmente, sabe-se que, de
fato, que as especiarias possuem substancias importantes para a saude do nosso organismo. Por exemplo, o alho que possui
alicina sendo uma substancia anti-hipertensiva (Elkayam et al., 2003) e o cravo-da-india que possui eugenol com atividade

antisséptica e anestésica (Jadhav et al., 2004).
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O corpo humano precisa ingerir alimentos devido a necessidade de nutrir o organismo para que o mesmo funcione
normalmente (Mahan & Raymond, 2018). A alimentacdo equilibrada com a incorporacéo de diferentes classes de nutrientes,
tem a capacidade de restabelecer a salde, usando os alimentos com conotacdo de medicamento e promotor do equilibrio
organico (Fahrnow & Fahrnow, 2003).

Considerando a possibilidade de consumo de substancias potencialmente perigosas por humanos, 0 presente estudo
teve como objetivo realizar uma revisdo integrativa envolvendo a relacdo entre alimentos, drogas e venenos, a fim de

esclarecer e possivelmente mitigar o impacto da ingestao dessas substancias indiscriminadamente.

2. Metodologia

A metodologia é composta pelos procedimentos adotados para conduzir uma revisdo bibliografica, conforme
preconiza Pereira et al. (2008), que forneceu suporte tedrico no que se refere a forma de abordagem das pesquisas existentes
sobre o tema “Relacédo entre Alimentos, Drogas e Venenos”. O tipo de revisdo escolhida foi a integrativa, que articula dados da
literatura tedrica e empirica, além de agregar prop6sitos como definicdo de conceitos, revisdo de teorias e evidéncias, e analise
de problemas metodoldgicos de um tdépico em particular. Possibilita assim, a inclusdo de estudos experimentais e ndo-
experimentais, e permite uma compreensdao completa do fenémeno analisado (Souza et al., 2010).

Essa revisdo integrativa teve como objetivo analisar estudos sobre a relacdo entre alimentos, drogas e venenos. A
estratégia de busca de artigos dessa revisdo compreendeu uma pesquisa em bases de dados do Periédico Capes, LILACS
(Literatura Latino-americana e do Caribe em Ciéncias da Saude), SciELO (Scientific Eletronic Library on Line) e Google
Scholar, sem delimitagdo de tempo. A busca foi realizada em portugués, inglés e espanhol, utilizando-se os descritores
“Relagdo entre Alimentos e Drogas”, “Relacdo entre Alimentos e venenos”, “Alimentos venenosos” e “Relacdo entre
Alimentos, Drogas e Venenos”.

A busca na base de dados ocorreu em margo de 2022. A selecdo dos estudos foi realizada em trés etapas: 12 etapa —
Leitura dos titulos; 22 etapa —leitura do resumo dos artigos selecionados na 12 etapa; 3? etapa —leitura na integra dos artigos
selecionados. A cada etapa, 0s artigos que ndo estavam dentro da tematica do estudo foram excluidos, conforme metodologia
de Santos et al. (2020) adaptada.

3. Resultados e Discusséo

O uso das especiarias j& era conhecido na Europa antiga principalmente por Hipdcrates, o pai da Medicina moderna, o
qual desenvolveu a chamava teoria humoral. Para Hipdcrates, 0 nosso corpo é formado por quatro fluidos, também chamados
de humores, sendo estes o sangue (do coracdo), a bile amarela (do figado), a bile negra (do bago) e a fleuma (dos pulmdes).
Cada um desses humores estava relacionado a um dos aspectos da personalidade do individuo. Entdo, por exemplo, um
individuo com uma predominancia maior de bile amarela era uma pessoa mais colérica, ja o individuo com uma predominancia
maior de bile negra era uma pessoa mais melancélica (Lima, 1996; Brito & Silva, 2022).

Essas tendéncias de um humor em relacdo ao outro, caracterizavam as personalidades e atitudes individuais. Um bom
equilibrio entre esses humores condizia a um bom humor, ou seja, 0 corpo estaria pleno e saudavel. Um desequilibrio entre
esses humores ou uma tendencia muito maior para um deles, poderia causar um desequilibrio no corpo, causar o mau humor, e
consequentemente o individuo entrava no estado de doenga, isso segundo essa teoria humoral hipocratica (Rezende, 2009).

Esses desequilibrios poderiam ser por conta de ma alimentagdo ou caréncia nutricional. Hip6crates ja tinha a
percepcdo de que a alimentacdo influenciava na satde dos individuos. Além disso, ele também relacionava o surgimento de

doengas com outros habitos de vida que nao fossem considerados saudaveis como, por exemplo, a falta de exercicio fisico.
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Para Hipdcrates uma forma de tentar recuperar a correta proporgdo entre os humores, seria utilizar alimentos ou outras
substancias que trouxessem de volta esse equilibrio, também denominado de temperanga, palavra que deriva do latim
temperantia que significa “guardar o equilibrio” (Carneiro, 2010; Menegotte et al., 2021).

Por conta disso, eram feitos os usos de alguns temperos para equilibrar os humores. Esses temperos eram justamente
as especiarias, que serviam para gerar a temperanca, gerar o equilibrio entre os humores e assim restabelecer o organismo
(Farrimond, 2018).

Percebe-se que a alimentacdo esta diretamente relacionada as questdes de salde e que uma alimentacdo balanceada ja
era levada em consideragdo desde os tempos antigos, um fator benéfico para a promocao salde e a ma alimentagdo como um
fator causador de doencas. Também € possivel averiguar que as especiarias eram utilizadas para um melhor equilibrio entre os
humores e gerando uma melhora na satde do individuo.

Em razéo disso, durante muito tempo o termo droga também era utilizado como um sinénimo de alimento, ja que uma
alimentacédo saudavel e equilibrada estava relacionada com questfes de salde e para o tratamento de doengas.

A figura do boticario, ja prescrevia alguns alimentos por ter propriedades medicinais e farmacoldgicas:

e  Sacarose (Saccharum officinarum L.) — indicacdo: fornecer energia para o trabalho;
e Alho (Allium sativum L.) — Indicacdo: coadjuvante no tratamento de hiperlipedemia e hipertensdo arterial;
e Gengibre (Zingiber officinale Rosc.) — Indicacdo: profilaxia de nduseas;

e Maracuja (Passiflora incarnata L.) — Indicacdo: sedativo (Nicoletti et al., 2007).

No estudo da composicao dos alimentos existem 0s macronutrientes, que sdo substancias necessarias em quantidades
maiores para 0 funcionamento do organismo, como é o caso das proteinas (aminoacidos essenciais), dos carboidratos, dos
lipidios, fibras e também a agua doce. E existem os micronutrientes, que sdo substancias necessarias em pequenas quantidades
oriundas da dieta, como é o caso das vitaminas e dos sais minerais (Mahan & Raymond, 2018; Silva & Faller, 2021).

Na farmacologia e na toxicologia as vitaminas e os sais minerais sdo denominados de oligo-nutrientes e séo
dependentes do consumo regular. Isso significa que, existe uma faixa na qual 0o nosso corpo precisa ter concentragdes
adequadas dessas substancias para manter o metabolismo funcionando normalmente. Se ocorre uma diminuigdo na quantidade
de vitaminas e/ou sais minerais o corpo pode entrar em estado de caréncia nutricional, inclusive pode vir a bito. Ja se ocorre
um excesso dessas vitaminas e/ou sais minerais o corpo pode entrar em estado de intoxicacdo e vir a morte. Entdo, os oligo-
nutrientes possuem uma faixa ideal de concentracdo que devem estar presentes no organismo (Klaassen & Watkins 111, 2012).

Dentre as intoxicagdes por oligo-elementos, vale destacar a vitamina A (retinol). A vitamina A é muito importante
para a visdo, diferenciacdo celular e desenvolvimento dos 6rgaos. A caréncia de vitamina A pode causar xerostomia (boca
seca), xeroftalmia (olhos secos) e nictalopia (cegueira noturna). Alguns alimentos sdo muito ricos em vitamina A e o individuo
pode desenvolver uma intoxicagdo por vitamina A se fizer o consumo desses alimentos, por exemplo, o figado de urso polar,
de morsa, de foca, de alce e do iaque. O urso polar, a foca e a morsa fazem parte da dieta dos povos inuites que habitam
regides proximas ao polo norte. O alce é consumido por povos do norte do Canada e o iaque por populagdes na regido do
Tibete. O dleo de figado de bacalhau também é rico em vitamina A, sendo consumido em algumas dietas e vendido nas
farmécias em forma de suplemento para pessoas que necessitem de mais vitamina A ou que estejam passando por um processo
de hipoavitaminose A (Penniston & Tanumihardjo, 2006).

O excesso de vitamina A pode causar amolecimento anormal dos ossos do cranio (principalmente em criangas e
bebés), visdo embacada, dor e inchaco nos ossos, fontanela protuberante, alteracdes de consciéncia, diminuicdo do apetite,
tontura, visdo dupla, sonoléncia, dor de cabeca, depésitos de calcio na mucosa estomacal, calcificacdo das valvulas cardiacas,
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aumento de calcio no sangue, edema cerebral, dor de cabeca, irritabilidade, danos no figado, nausea, baixo ganho de peso em
criangas e bebés, pele e cabelo ressecados, rachaduras no canto da boca, perda de cabelo, maior sensibilidade a luz solar,
seborreia, fechamento epifisario prematuro em bebés criangas, descamacao da pele, coceira, fraturas espontaneas, coloragao
amarelada da pele, uremia (falha no funcionamento dos rins), alteracGes na visdo e vomitos. O iaque possui uma grande
quantidade de vitamina A no seu figado e o consumo pode causar a morte de uma pessoa, ndo sendo recomendado o consumo
dessa viscera do animal pelos povos tibetanos (Oliveira, 2015).

Outro oligo-elemento que merece destaque é o selénio. A castanha-do-Para ou castanha do Brasil (Bertholletia
excelsa Humn. & Bonpl.), é rica em selénio, e o excesso desse mineral pode causar um quadro denominado de selenose no
qual o individuo desenvolve artrite, cansago, mal halito, irritabilidade, disfuncéo renal, desconforto muscular e pele amarelada
(Sutter et al., 2008). Uma Unica castanha-do-para possui todo o selénio necessario na dieta para o dia. Por isso, ndo é
recomendavel consumir mais do que duas ou trés castanhas-do-para por dia, por ja haver o risco de estar consumindo selénio
em excesso (Freitas et al., 2008).

Algumas substancias podem provocar efeitos toxicos graves, mesmo se ingeridas em pequenas quantidades e néao
possuem nenhuma funcéo alimentar. Essas substancias sdo denominadas de venenos e podem ser de origem mineral, animal ou
vegetal (Oga et al., 2021). Existem diversos venenos de plantas e estes podem estar em diferentes partes da planta (raiz, caule,
folhas ou sementes) e variar a depender de outras caracteristicas do vegetal, como idade, clima, solo e variedades de cultivares
agrondémicos (Schvartsman, 1992).

Atualmente tem-se debatido muito o conceito e os usos das denominadas plantas alimenticias ndo-convencionais —
PANCs (Kinupp & Lorenzi, 2021). E preciso ter muito cuidado pois, muitas plantas sio naturalmente toxicas, outras sio
alucindgenas e nem todas as partes de uma planta podem ser consumidas. Algumas plantas, de fato, possuem todas as suas
partes comestiveis, mas outras apenas algumas partes sdo comestiveis (Bezerra & Brito, 2020). Um exemplo comum de uma
planta toxica que ndo deve ser consumida é a Comigo-ninguém-pode (Dieffenbachia seguinte (Jacq.) Schott) a qual as folhas
sdo ricas em &cido oxalico e podem provocar irritagdo gastrica séria, chegando a apresentar sangue no vomito (Schvartsman,
1992).

As intoxicacBes por plantas podem ser agudas, ou seja, qualquer quantidade de planta que se ingerir ja pode ocorrer
algum sintoma de intoxicagdo ou lesdo. As intoxica¢des cronicas ocorrem devido a exposi¢do continua, ou seja, o individuo
desenvolve um problema devido o consumo constante daquela planta. 1sso acontece porque a concentracdo da substéncia
toxica € baixa, mas pode se acumular no organismo ou por causar danos constantes e 0s mecanismos de defesa do corpo
podem ndo ser eficazes por conta deste estimulo lesivo persistente. Entdo, com o tempo, meses ou até anos, o individuo acaba
por desenvolver algum problema de salde por conta desse consumo constante. Existem ainda plantas alucinégenas as quais
guando consumidas podem provocar alteracfes das percepcdes e da realidade (Oga et al., 2021).

Existem diversas substancias téxicas que podem ser encontradas em plantas, como por exemplo (Schvartsman, 1992):

e Acido oxalico — causa irritagio géstrica, pode também causar diminuic&o das concentragdes de calcio no organismo e
oxalUria (presenca de cristais na urina);

¢ Glicosinolatos — possuem agdo antitireoidiana, podendo desenvolver hocio;

e Lectinas — possuem agdo hemaglutinante e estdo relacionadas a formacao de trombose ou sangramentos;

¢ Nitratos — possuem acdo metemoglobinizante e podem causar problemas de respira¢do no individuo e cianose (tom de
pele azulado);

e Saponinas — com a¢do hemolisantes e pode causar estado de choque;

e Solaninas — que possuem acdo anti-colinesterasica, causam lesdes de celulares e sdo teratogénicas.
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Essas substancias podem ser encontradas em plantas que tradicionalmente sdo consumidas como alimentos, por
exemplo, espinafre, tomate, inhame, carambola e ruibarbo, os quais séo ricos em acido oxalico. Boa parte do 4cido oxalico do
inhame é inativado devido ao processo de coccédo de imersdo em agua. Entdo, o processo prolongado de cocgdo do inhame ndo
é somente para o alimento ficar macio, mas também para eliminar o &cido oxalico. O espinafre também perde o0 &cido oxalico
por conta do aquecimento. Por isso deve-se sempre aquecer o espinafre para ser servido. No caso do tomate o acido oxalico
esta presente nas sementes, entdo, o ideal € sempre retirar as sementes do tomate para utiliza-lo. J& a carambola e ruibarbo
possuem bastante acido oxalico, a recomendacgdo é que as pessoas que possuam problemas de insuficiéncia renal, aguda ou
cronica, ou pessoas que tenham alguma pré-disposigao ou histdrico familiar de pedras nos rins, evitem fazer o consumo desses
vegetais (Campos et al., 2011; Oliveira et al., 2017; Santos, 2006).

O consumo de acido oxalico pode causar irritagdo gastrointestinal, dor na boca e na garganta, nduseas, vomitos,
diarreias e cdlicas. Os casos de intoxicagdo mais graves, devido a um consumo exagerado, podem ocorrer parestesias,
caimbras, fasciculacGes, tetania e lesdes renais com proteindria (presenca de proteinas na urina), hematuria (presenca de
sangue na urina), oxalUria, oliguria (diminuigdo do volume urindrio) e andria (auséncia de urina) (Olson, 2013).

Os glicosinolatos estdo presentes na cebola, na macaxeira, na mostarda, no nabo, no rabanete e no repolho. Estéo
presentes tanto na cebola roxa quanto na branca, na mostarda amarela ou marrom, no repolho branco e roxo (Schvartsman,
1992).

Quando ocorre 0 esmagamento do vegetal, os glicosinolatos se degradam e produzem outras substancias que sao as
progoitrinas, goitrinas, isotiocianatos, tiocianatos e nitrilas que podem causar irritagdo das mucosas e depressdo da tireoide
(Olson, 2013). Essas substancias sdo facilmente decompostas sobre a a¢do do calor, por isso € importante fazer pelo menos um
branqueamento desses vegetais para serem consumidos (Castro & Anjos, 2008).

As lectinas estdo muito presentes no feijao, na lentilha e na soja. Essas substancias podem causar nauseas, vomitos,
célicas e diarreia e em grandes quantidades podem causar distirbios no sangue e metemoglobinemia (distirbio relacionado a
circulagdo sanguinea que pode provocar falta de ar no individuo). A recomendagdo é cozinhar bem esses vegetais para a
eliminacdo dessas lectinas. Normalmente ndo é feito o consumo desses vegetais crus justamente pela necessidade de ser
realizada uma coc¢do prolongada para eliminagdo dessas lectinas (Povineli & Finardi-Filho, 2002; Silva & Silva, 2000).

Os nitratos estdo presentes no espinafre, nos brécolis, na couve-flor, no pepino e no nabo e nas variantes dessas
espécies (Schvartsman, 1992). Os nitratos podem causar cefaleia, nauseas e vémitos além de cianose, ataxia (falha no
equilibrio e coordenacdo motora), torpor (diminuicdo da sensibilidade e dos movimentos), coma, convulsdes, diminui¢do da
pressdo arterial e alterages no ritmo dos batimentos cardiacos (Fratucci, Silva & Guedes, 2017).

As saponinas ou saponosideos estdo presentes no broto de feijdo, na soja, na beterraba, no espinafre e no aspargo.
Essas substancias podem causar nauseas, vomitos, colicas e também diarreia, sem contar o desconforto intestinal devido a
formacao de gases e flatuléncia (Campos et al., 2011; Schvartsman, 1992).

As solaninas estdo presentes nas plantas da familia das Solanaceae, sendo a principal representante a batata inglesa
(Solanum tuberosum L.) e todas as suas variedades como batata Baraka e a batata Asterix. As solaninas sdo produzidas
principalmente quando a batata estd brotando ou quando apresenta manchas verdes. Durante a fase de brotamento, a batata
comeca a produzir solanina como uma forma de prote¢do dela mesma. No caso das manchas verdes € devido a haver pouca
terra cobrindo a batata e a mesma comega a receber incidéncia de luz solar e passa a fazer fotossintese e produzir clorofila.
Contudo, isso é considerado um estimulo lesivo pela batata que também passa a produzir solanina como uma forma de
protecdo. Para tentar fazer o aproveitamento do vegetal normalmente retira-se a parte que estd brotando ou a parte com
manchas verdes. Todavia, a solanina produzida esta impregnada no tubérculo como todo e por isso a recomendacgéo € de ndo

fazer o consumo da batata quando ela esta brotando ou quando possui manchas verdes (Machado & Toledo, 2004).
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As solaninas podem provocar anorexia, cefaleia, dor de cabeca, nauseas, vomitos, colicas, diarreias, sonoléncia,
confusdo mental, delirio e alucinagdes além de serem teratogénicas, ou seja, gravidas devem evitar o consumo de batatas
nessas situacdes porque pode favorecer o desenvolvimento de mé formagéo no embrido (Oga et al., 2021).

O cozimento elimina a maioria dessas substancias, alguns vegetais precisam ser cozidos por mais tempo e outros por
menos tempo. As vezes somente 0 branqueamento ja € suficiente para eliminar essas toxinas. O broto de feijdo, por exemplo, é
normalmente consumido cru, mas como ele ainda estd numa fase muito inicial de desenvolvimento, possui poucas das
substancias tdxicas e como é consumido em pequenas quantidades, entdo ndo ha perigo no seu consumo, mesmo estando cru
(Benevides et al., 2011). Deve-se prestar atencdo acerca da quantidade e da frequéncia de consumo para evitar o
desenvolvimento de alguma sintomatologia toxica.

Existem algumas substancias toxicas que sdo encontradas em alguns alimentos que ndo se enquadram nas classes
discutidas anteriormente, como é o caso da mandioca ou aipim (Manihot esculenta Crantz). A mandioca possui duas
variedades popularmente denominadas de mansa e brava. A mandioca mansa tem a polpa da raiz eshranquigada e o talo da
planta esbranquigado, sendo popularmente conhecida como macaxeira. J& a mandioca brava a polpa da raiz é amarelada e o
talo da planta é lilas. Segundo a EMBRAPA (2022), mais de 100 paises produzem mandioca, sendo que o Brasil participa com
10% da producdo mundial, considerado o segundo maior produtor mundial.

A mandioca brava é rica em uma substancia da classe dos glicosideos cianogénicos denominada de linamarina. A
decomposicdo da linamarina produz o acido cianidrico (HCN), uma das toxinas mais potentes e letais para o ser humano. Ao
consumir uma pequena parte de uma folha de mandioca brava, somente o ato de morder ou encostar nos lbios, ja se sente a
boca ficar dormente, sendo este um dos efeitos do acido cianidrico. A mandioca mansa ou macaxeira sdo mais amplamente
consumidas por ndo possuirem linamarina. Contudo, existem algumas regifes do pais, principalmente no Norte, que fazem uso
do tucupi, um caldo feito a partir da raiz da mandioca brava. Este caldo é cozido durante varios dias e, mesmo assim, ainda
sobra um residuo de linamarina e ao ingerir 0 tucupi sente-se uma sensacdo de dorméncia na boca. No Norte e no Nordeste era
muito comum a farinha de mandioca amarela, feita com a mandioca-brava. Devido aos vérios casos de intoxicagao por acido
cianidrico nas casas de producdo dessas farinhas, hoje em dia elas sdo pouco comuns. As folhas da mandioca brava também
sdo consumidas, sendo cozidas durante varios dias obtendo-se a manicoba, que também, apesar do cozimento prolongando,
possui residuo de linamarina, causando dorméncia na boca quando ingerida (Melo-Filho, 2008).

O 4cido cianidrico, também denominado de cianeto, pode causar intoxica¢do aguda com dor de cabeca, nduseas,
agitacdo, desmaios, vOmitos, diarreia, confusdo e incontinéncia urinaria. Casos mais graves, quando a quantidade ingerida é
muito grande, podem ocorrer alteragdes bruscas da pressao arterial, alteragfes no ritmo do batimento cardiaco, alteragdes na
frequéncia respiratoria, falha na coordenacgdo motora, convulsdes e cianose. O individuo pode entrar em estado de coma e vir a
falecer devido & faléncia cardiorrespiratdria, nos casos mais graves de intoxicagdes por cianeto (Olson, 2013).

Outra planta que possui linamarina é o jambu (Acmella oleracea L.) utilizado junto com o tucupi para fazer o tacaca.
As folhas do jambu também sdo cozidas durante um longo periodo para eliminar o excesso de linamarina. Até mesmo na
cachaga de jambu existem residuos de linamarina que fazem a boca e a lingua ficarem dormentes quando a bebida é consumida
(Leal et al., 2020). O consumo da macaxeira brava, seja a raiz ou as folhas, e do jambu sem a coc¢éo adequada pode levar o
individuo ao 6bito por parada cardiorrespiratoria.

As plantas do género Rosaceae, como a magd, o damasco, o péssego, as cerejas e as améndoas, possuem as sementes
ricas em amigdalina. A amigdalina também produz acido cianidrico. Por isso, ndo se deve consumir as sementes desses
vegetais crus. No caso das améndoas, por serem torradas para 0 consumo, esse processo acaba eliminando a amigdalina.
Algumas pessoas possuem o habito de engolir a semente da macd, o que ndo é recomendavel pois pode ocorrer uma

intoxicacdo, dependente da quantidade ingerida da semente (Kicel, 2020).
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A tetrodotoxina esta presente nos peixes da ordem do baiacu (Tetraodontiformes) sendo também uma das toxinas
mais potentes conhecidas para o ser humano. A saxitoxina também é uma toxina extremamente potente encontrada em alguns
mexilhGes e outros moluscos bivalves. Pequenas quantidades de saxitoxina ou de tetrodotoxina podem causar a parada
cardiorrespiratdria e o individuo pode vir a dbito em poucas horas (Zhu et al., 2021).

Deve-se tomar muito cuidado ao ter alguma exposicao a esses peixes e frutos do mar ou ao se alimentar dos mesmaos,
pois ndo existe antidoto para essas duas toxinas. Normalmente o socorro é realizado através de auxilio respiratério até que o
efeito das toxinas desapareca e seja completamente eliminadas pela urina (Olson, 2013).

Existem alguns alimentos que podem conter substancias alucinégenas como é o caso da noz-moscada (Myristica
fragrans Houtt) que possui miristicina. Todavia, como a noz-moscada é consumida em pequenas quantidades, ndo ha risco de
surgimento de alucinagGes devido ao consumo dessa especiaria. Somente concentragdes mais elevadas de miristicina é que
podem desencadear um efeito alucindégeno (Rahman et al., 2015). Por isso a indicacdo nos receituarios de gastronomia é de
raspas de noz-moscada e ndo de gramas.

Os cogumelos sdo um grupo bastante heterogéneo de fungos sendo alguns comestiveis, como o champignon, o
shitake, o shimeji e o cogumelo Paris (Ramos et al., 2015), e outros sdo toxicos ou alucinégenos. Os cogumelos do género
Amanita possuem diversas espécies tdxicas, por exemplo, 0 Amanita muscaria que possui substancias como &cido iboténico,
muscimol e bufotenina que podem causar depressdo do sistema nervoso, ataxia, histeria, alucina¢@es, tremores e até mesmo
convulsbes (Rampolli et al., 2021). No entanto, existe 0 Amanita caesarea que ndo possui nenhuma dessas substancias sendo
totalmente comestivel, sem nenhum problema de saide (Ramos et al., 2015). O Amanita muscaria possui 0 seu pileo ou
chapéu avermelhado com pontos brancos, j& 0 Amanita caesarea o chapéu é alaranjado liso.

Existem os cogumelos do género Psilocybe, como é o caso do Psilocybe cubensis, popularmente conhecido como
cogumelo mégico, que possui substancias alucindgenas como a psilocibina e a psilocina, sendo utilizados na elaboracdo dos
famosos chas de cogumelo (Kirsten & Bernardi, 2010). E importante conhecer a classificagio taxondmica dos cogumelos para

saber se sdo realmente comestiveis ou toxicos, porque o risco de agravos a saude ja se encontra bem descrito na literatura.

4. Concluséo

O questionamento sobre se os alimentos possuem a propriedade de serem considerados drogas e venenos? Essa
davida leva a uma profunda reflexdo e justificativa para promover pesquisas no campo da ciéncia da nutrigdo, buscando assim
incorporar ao repertério do conhecimento cientifico, o melhor plantio, periodo de colheita, condi¢des e tempo de
armazenamento, condutas de higienizac&o e técnicas culinarias, na perspectiva de preservagdo de nutrientes e consumo seguro,
protegendo e promovendo a salde das populagdes através dos alimentos e sua funcionalidade.

Os resultados apresentados neste trabalho podem servir de incentivo para pesquisas mais abrangentes e mais
aprofundadas sobre o tema, que seriam de grande contribuicdo para ratificar as informagdes que constam no estudo e promover
mudangas na forma de consumo dos alimentos abordados, a fim de mitigar os possiveis problemas de satde publica que podem

decorrer do consumo destes alimentos.
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