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GAIA vem dos elementos gregos ge, que significa “terra”, e aia, “avó” – Gaia é a “Avó Terra”. Na mitologia grega, Gaia é a Terra, a deusa original, mãe e criadora de todos os deuses do Olimpo. É, portanto, a primeira encarnação mítica da natureza como mãe, a Mãe Natureza, para os gregos.


Diz o mito que, no início dos tempos, durante o sono, Gaia deu à luz Urano, o universo, e Pontus, o fundo do mar. Urano, em uma explosão de amor e desejo por Gaia, sua mãe, a envolveu em uma névoa fértil, cujo resultado foi a Criação. Assim surgiu tudo o que existe: as montanhas, os rios, os lagos, as plantas, os animais, os homens – e também os deuses. De Gaia, o homem recebeu todos os alimentos de que precisava, menos os que ela manteve em segredo, isto é, os que escondeu dentro do solo. O homem primitivo, curioso e persistente em sua procura por alimento, revolveu o solo e pouco a pouco foi desenterrando e desvendando os mistérios tão bem escondidos de Gaia.


Foi assim que conhecemos a batata, o inhame, a batata-doce, a cebola e uma infinidade de espécies vegetais, que mantêm muitos nutrientes embaixo da terra, em órgãos subterrâneos. Foram as primeiras plantas a serem domesticadas, algo que se deu há milhares de anos, nas Américas e na Oceania. No entanto, seus órgãos subterrâneos, ainda que muito ricos em carboidratos, são em geral pobres em proteína, não sendo assim alimentos completos.



A domesticação das plantas



Os pesquisadores concordam que a domesticação dos vegetais teve início de forma independente em cinco áreas no mundo, e discordam sobre outras quatro em que esse mesmo processo pode ter ocorrido.1 Nessas cinco áreas, foram domesticadas plantas silvestres que, depois, foram levadas para outras regiões do globo.


A primeira dessas cinco áreas é o Crescente Fértil – termo criado em 1906 pelo arqueólogo James Henry Breasted (1865-1935) para denominar uma área no sudoeste da Ásia que, na Antiguidade, tinha solos férteis e rios importantes. Estendendo-se do rio Nilo até os rios Eufrates e Tigre, formava uma lua crescente, com a margem externa no mar Mediterrâneo; ao sul, o deserto da Arábia; e, no lado leste, o golfo Pérsico. Nos dias de hoje, compõem a área Iraque, Síria, Líbano, Israel e Jordânia, além de uma pequena borda do sudeste da Turquia e outra do oeste do Irã. Entre as plantas ali domesticadas, as primeiras da humanidade, estão o trigo, a ervilha, o grão-de-bico, a cevada e a oliveira, cuja domesticação começou em 8.500 a.C. Essas plantas fornecem uma alimentação completa, com carboidratos, proteínas e gorduras.


A segunda área, também na Ásia, é a China. Lá, foram domesticados a soja, o arroz, o painço, o feijão-azuki e o feijão-mungo.2 A primeira data comprovada de domesticação na China foi ao redor de 7.500 a.C.


A área denominada Mesoamérica engloba o sul e o centro do México mais a América Central (Guatemala, Belize, El Salvador, Honduras, Nicarágua e o noroeste de Costa Rica). Nessa região, que foi habitada por maias e astecas, foram domesticados o milho, o feijão, o feijão-trepador-escarlate e a abóbora.3 A domesticação na Mesoamérica ocorreu ao redor de 3.500 a.C.


A quarta área engloba os Andes, na América do Sul, e a adjacente bacia amazônica, com Bolívia, Peru, Equador, Colômbia, Venezuela e Chile – o Império dos Incas, onde a domesticação teve início em 3.500 a.C. Foram domesticadas a batata, a mandioca, a batata-doce, a quinoa, o tomate, o feijão e o feijão-de-lima.4


A quinta e última região é a parte leste dos Estados Unidos, onde a domesticação começou em cerca de 2.500 a.C., com o girassol, a ançarinha-branca, a abóbora e a alcachofra-de-jerusalém.5


Nessas regiões, a população passou a utilizar plantas ricas em carboidratos, proteínas e óleos, além de proteína e gordura de origem animal, conseguindo assim uma alimentação variada e completa. Plantas com órgão subterrâneo rico em apenas alguns nutrientes, como a batata, a batata-doce e a mandioca, foram inicialmente domesticadas na América do Sul. São pobres em proteína, porque em geral os órgãos subterrâneos tuberosos têm como principal produto de reserva os carboidratos, em especial o amido. Essas reservas podem servir de alimento para várias espécies de animais, incluindo o homem. São também uma estratégia das plantas para sobreviver em condições ambientais desfavoráveis.


A domesticação ocorreu em outras áreas além dessas cinco, como a zona do Sahel, na África; na região tropical da África ocidental; na região onde hoje fica a Etiópia e na ilha de Nova Guiné, na Oceania. Entretanto, não há certeza se a domesticação de algumas plantas ocorreu nessas regiões de forma independente.


O homem continuou a domesticar outras plantas, e até hoje há pesquisas científicas para descobrir novas espécies cujos órgãos subterrâneos possam ser utilizados na indústria de alimentos. No Brasil, pesquisam-se os órgãos subterrâneos de espécies que ainda não são utilizadas na agricultura, originárias das florestas, dos cerrados e da caatinga. O xilopódio (órgão subterrâneo) de algumas espécies do cerrado poderá estar domesticado em um futuro não muito distante.6


Muitas das plantas com órgãos subterrâneos comestíveis são originalmente venenosas, seja a planta toda ou apenas parte dela – até mesmo o órgão subterrâneo. O homem primitivo, ao manipular as plantas com as poucas técnicas de que dispunha – na verdade, por tentativa e erro –, descobriu como remover as toxinas ou como conseguir novas variedades, sem ou com pouco veneno. Portanto, a manipulação das plantas se inicia já em sua domesticação.


Ao longo dos séculos e com o desenvolvimento da ciência, a manipulação torna-se objeto da genética, da engenharia genética e da agricultura, chegando hoje às plantas transgênicas. Foi usando tudo isso que o homem pôde sobreviver e evoluir. O aperfeiçoamento da manipulação das espécies tornou possível aumentar a produção de alimentos, alimentando a população crescente do planeta. Enfim, para sobreviver, o homem desvenda os segredos de Gaia, a Mãe Natureza.



A importância das plantas na história



As plantas se mantêm, ao longo dos séculos, como a principal fonte de alimento da humanidade. Não têm colesterol, assim como nenhum produto vegetal. Os vegetais produzem uma substância similar, o estigmasterol (um tipo de fitoesterol), que não é absorvido pelo corpo humano (componente essencial das membranas celulares dos mamíferos, o colesterol é transportado no plasma sanguíneo de todos os animais). Pequenas quantidades de estigmasterol são encontradas em fungos e plantas.


Os órgãos subterrâneos sempre tiveram e têm grande importância na agricultura de muitos países. Até o início do século XIX, a maior parte das necessidades alimentares da humanidade era suprida diretamente por produtos agrícolas.


A dependência do cultivo de uma espécie para alimento pode ser a origem de muitas catástrofes.7 O exemplo clássico é dado por um órgão subterrâneo, o tubérculo da batata, planta que foi um presente da América do Sul para o mundo. A Irlanda era totalmente dependente da batata, a planta mais cultivada e mais utilizada como alimento pela população. Em 1845, porém, toda a produção de batatas foi perdida devido ao ataque de um novo fungo que chegou ao país. O resultado foi a fome: mais de 1 milhão de pessoas morreu por falta de comida, e muitos irlandeses emigraram para os Estados Unidos, o Chile e outros países.


Hoje o mais importante órgão subterrâneo quanto ao conteúdo de nutrientes e à distribuição como cultura pelo mundo, a batata originalmente era perigosa pelo alto teor de toxinas, presentes em todas as partes da planta. Ao longo da domesticação, os povos andinos passaram a cultivá-la e conseguiram, há muito tempo, cultivar tubérculos que podem ser utilizados sem problemas.


Muitas outras plantas venenosas puderam ser utilizadas na alimentação humana após a eliminação de suas substâncias tóxicas. Contudo, até hoje, a batata é capaz de se tornar tóxica: quando seus tubérculos ficam expostos a luz, tornam-se verdes e produzem a solanina, que é um alcaloide tóxico.



Trufas, o diamante da cozinha



O mais espetacular segredo subterrâneo de Gaia, adorado por todos os que apreciam os prazeres da mesa, é uma iguaria extremamente cara: a trufa, um fungo. No passado, os fungos eram classificados no reino Vegetal, mas hoje são considerados um grupo à parte, o Fungi. E o que são as trufas?


 A trufa é um fungo que se desenvolve subterraneamente e cresce o ano inteiro. Alguns animais comem trufas e dispersam seus esporos. As trufas crescem em associação (simbiose) com as raízes de certas árvores muito conhecidas na Europa: a aveleira, o carvalho, a faia, o choupo, a bétula, o carpino e o pinheiro. Os solos preferidos das trufas são argilosos ou calcários, bem drenados e alcalinos ou neutros.8


A palavra “trufa” vem do latim tuber, que, com o tempo, passou a ser tufer, que deu origem a truffe em francês, trufa em espanhol, Trüffel em alemão, truffel em holandês e tartuf em croata. Em português, é conhecida como trufa ou túbera, mais próximo do original latino. Em italiano, é tartufo, que deu origem em alemão a Kartoffel, “batata”, por semelhanças superficiais entre trufa e batata.9


As trufas já eram citadas por Teofrasto (c. 372-287 a.C.). Cícero (106-43 a.C.) dizia que as trufas eram “filhas da terra”, enquanto Dioscórides (40-90 AD) afirmava que eram raízes tuberosas. Os romanos usavam trufas verdadeiras (do gênero Tuber), mas preferiam o fungo Terfezia bouderi, a trufa-do-deserto, muito parecido com a trufa-verdadeira, que importavam de Lesbos, de Cartago e da Líbia.10 Esse fungo, chamado terfez, ou trufa-do-deserto, é uma trufa branca, encontrada no deserto do Saara, hoje bastante popular na culinária da Tunísia e da Argélia. Não tem gosto, mas absorve muito bem os aromas e sabores dos outros ingredientes.


Na Idade Média, as trufas caíram em desuso, mas voltaram com força na Renascença, a partir do século XVII, quando os franceses deixaram de usar condimentos orientais muito fortes. Eram tão caras, que o advogado, político e apreciador da boa culinária Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) dizia que só apareciam nos jantares de grandes nobres e das mulheres por eles teúdas e manteúdas. Ele dizia que as trufas eram os “diamantes da cozinha”.


Durante muito tempo, acreditou-se que as trufas não podiam ser cultivadas, mas já em 1808 existia a truficultura. Nas duas últimas décadas do século XX, surgiram novas tentativas para produção em massa de trufas, e no início do século XXI cerca de 80% das trufas produzidas na França provinham de campos cultivados. Hoje há áreas de cultivo de trufas nos Estados Unidos, na Espanha, na Nova Zelândia, na Austrália, no Chile e na Grã-Bretanha.


Há vários tipos de trufas, sendo as mais conhecidas e valiosas a branca e a negra.
 

A trufa-branca (Tuber magnatum Pico), a mais valiosa, é da região do Piemonte, no norte da Itália, mais especificamente dos campos nos arredores da cidade de Alba. Também é encontrada na penín­sula de Ístria, na Croácia. Uma trufa pode pesar meio quilo e medir cerca de dez centímetros de diâmetro, embora a maioria seja bem menor. A polpa da trufa é de cor creme claro.11 Em 2009, o quilo da trufa-branca chegou a ser vendido por 10.200 euros.


A trufa-negra, também chamada trufa-negra do Périgord (Tuber melanosporum Vittad.), é da região francesa do Périgord e cresce apenas junto ao carvalho. Chega a cem gramas e sete centímetros de diâmetro.12 A sequência do genoma desta espécie foi publicada em março de 2010.13


O gosto da trufa é forte, e seu preço é muito alto, razão pela qual é usada em pequenas quantidades na culinária internacional. No comércio, é encontrada fresca ou mantida em salmoura. A trufa-branca costuma ser servida crua, ralada e colocada em macarrão quente, preparado com manteiga, ou em saladas. Fatias de trufa, tanto branca como negra, podem ser colocadas em carnes, sob a pele de aves assadas, e em alguns patês de fígado de ganso. Queijos muito especiais podem conter trufas.


O gosto da trufa-negra é menos forte e mais refinado que o da branca. Muitas vezes, utiliza-se óleo de trufa em lugar da trufa propriamente dita: é, na maioria dos casos, azeite artificialmente tratado com uma substância com sabor semelhante ao da trufa.


O sabor da trufa também pode ser extraído com álcool, sem uso de substâncias sintéticas. A infusão em vodca é feita curtindo-se uma trufa-negra em uma garrafa da bebida por três semanas, mas também há o produto industrializado. Pode ser usada tanto como bebida, em coquetéis, como também para dar aroma de trufa a algum prato.





INFORMAÇÕES BOTÂNICAS
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QUAIS são os órgãos subterrâneos das plantas, os segredos de Gaia, para a botânica?


Vamos começar nomeando as partes de um vegetal. A Figura 1 mostra um broto de feijão – que os botânicos chamam de plântula – com caule, raiz e folhas. Há uma raiz principal, ou primária, e as raízes secundárias e terciárias.


O caule é dividido em duas partes, acima e abaixo dos cotilédones. Na semente do feijão, quase todo o nutriente está nos cotilédones, e, na verdade, são eles que se vê quando se cozinha o feijão. A parte do caule acima dos cotilédones é o epicótilo, e a de baixo chama-se hipocótilo.


No ponto de inserção das folhas, há o botão vegetativo terminal, ou plúmula, que dará origem ao restante da parte aérea da plantinha de feijão.


O caule aéreo pode ser rastejante, quando cresce horizontalmente, junto à superfície do solo, e recebe os nomes de estolho ou estolão. Um exemplo de estolho é a plantinha do morango: ao crescer, o morangueiro vai formando eixos caulinares, que rastejam à superfície do solo.


De espaço a espaço, os caules apresentam gemas, as estruturas chamadas popularmente de olhos: onde crescem as gemas, pode haver formação de folhas ou de raízes, isto é, as gemas podem originar uma nova plantinha. Assim pode-se ter toda uma colônia de plantas partindo de uma só plantinha, tudo formado vegetativamente.
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Figura 1


A raiz fixa a planta ao solo, sendo um sistema de eixos ramificados que retira principalmente água e nutrientes do solo. É importante acrescentar que a raiz constitui a porção do eixo das plantas superiores (pteridófitas, gimnospermas e angiospermas) que cresce para baixo, em geral dentro do solo, partindo de um eixo central, que é o caule ou tronco.


O caule sustenta as folhas das plantas. As dicotiledôneas (plantas com dois cotilédones, como veremos adiante) apresentam uma raiz principal, e dela partem as secundárias. Nas monocotiledôneas (com um só cotilédone), não há uma raiz principal, e as raízes são todas equivalentes e partem do caule – é o que se chama de raiz fasciculada.


As raízes novas apresentam pelos absorventes, e por eles é que ocorre a absorção de água e nutrientes. Esses pelos desaparecem quando as raízes envelhecem. À medida que a planta cresce, são formadas raízes secundárias na raiz principal, que vão se ramificando em terciárias, e estas em quaternárias, e assim por diante.


Dentre as raízes, as que podem armazenar água e nutrientes são as raízes tuberosas. Uma raiz tuberosa pode ser raiz principal, como no caso da beterraba, da cenoura, da mandioquinha, do nabo, do rabanete e do inhame-feijão; uma raiz secundária, como no caso da batata-doce, da dália e do yacón; ou uma raiz adventícia (originada de caule), que é o caso da mandioca.


Também pode desenvolver-se sob a terra o caule, com ou sem função de armazenar água e nutrientes. Como vimos, do caule também podem surgir raízes, as chamadas raízes adventícias. Os órgãos formados subterraneamente têm nomes especiais, como rizoma, tubérculo, bulbo e cormo, além das já mencionadas raízes adventícias.


O rizoma origina-se do botão vegetativo terminal (ou plúmula). Em consequência, a planta não tem caule aéreo, e o que aparece acima do solo são as folhas. O rizoma torna-se espesso e rico em reservas, com nós e entrenós, podendo ser carnoso, como na bananeira, ou suculento, como o gengibre, a araruta, a cúrcuma e o inhame. Geralmente, os rizomas são horizontais e podem se ramificar muito, como acontece com a íris.


O tubérculo origina-se do hipocótilo ou de ramos laterais. E um exemplo bastante conhecido é a batata, formada de ramos laterais tuberizados. O tubérculo possui gemas e pode brotar. Há também tubérculos aéreos, isto é, formados no caule aéreo (caso do cará-do-ar).


O bulbo, de formato globoso, é um caule com entrenós tão curtos, que o conjunto forma um disco. Esse disco tem gemas e é rodeado de folhas sem clorofila, espessas e carnosas. O bulbo pode ser tunicado ou escamoso. O bulbo tunicado apresenta folhas de forma concêntrica e mais desenvolvidas que o disco; ele pode ser simples, como na cebola, ou composto, como no alho (cada dente de alho é um bulbo simples). O bulbo escamoso tem folhas mais desenvolvidas que o disco, transformadas em escamas, como, por exemplo, o lírio-amarelo.
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