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    Nota do editor




    A banana, que a humanidade cultiva há 8 mil anos e atualmente representa grande parte da alimentação diária de mais de 400 milhões de pessoas no mundo, revela-se aqui em seu extraordinário potencial nutritivo, capaz de produzir muitos pratos saborosos a custo baixíssimo.




    Marcia Camargos conta fatos e histórias que a banana inspira: a origem, o nome, o solo em que medra, os cuidados que requer, as peculiaridades, as qualidades vitamínicas e medicinais, a trajetória pelos séculos e pelas terras, as variedades e utilidades, os países produtores, a importância econômica, o folclore, a arte. A arte popular: “Yes, nós temos bananas / bananas pra dar e vender…”.




    Heloisa de Freitas Valle propõe um aproveitamento diferente dela: ainda verde, na forma de uma pasta usada como coadjuvante essencial das receitas apresentadas. São receitas simples, feitas para a “cozinha do cotidiano”, que se valem da banana verde já com as vitaminas e os sais minerais característicos e preciosos, mas sem o gosto que ela adquire ao amadurecer. A pasta assim obtida aumenta o volume dos pratos, conservando o sabor de cada um.




    O Grande Hotel São Pedro, do Senac São Paulo, testou e aprovou o uso da biomassa, que mantém os aspectos visuais e de sabor das receitas.




    O leitor terá a oportunidade de, além de saber um pouco mais sobre essa fruta tão apreciada aqui e no mundo, descobrir o segredo da biomassa da banana verde, com potencial para o desenvolvimento socioeconômico do país.




    Deliciosas receitas, enriquecidas com as fibras e os nutrientes necessários para uma alimentação saudável e bem mais natural, também fazem parte deste livro.




    É mais uma contribuição do Senac São Paulo a um tema prioritário no país, o da alimentação ao alcance de todos.
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    Prefácio




    Muitos livros de culinária já foram escritos, mas poucos com uma proposta tão inusitada e surpreendente como a de Yes, nós temos bananas. Fugindo do lugar-comum das receitas de chefs consagrados ou das iguarias “exóticas”, o ineditismo desta obra está na utilização de um ingrediente tão coadjuvante quanto especial: a polpa de banana verde cozida, batizada de “biomassa de banana”.




    E o que a biomassa de banana tem de tão formidável? Inventada por Heloisa de Freitas Valle, a Helô, a biomassa é um purê de banana verde que atua como um poderoso espessante. Não há ciência nenhuma nesse processo, a não ser o mérito de sua descoberta. Heureca!




    Como o maná bíblico, a biomassa de banana é capaz de multiplicar alimentos. E com uma vantagem extraordinária: por se tratar da fruta verde, não possui gosto e, portanto, não altera o sabor dos pratos em que está sendo adicionada. Só lhes aumenta o volume com a singularidade de acrescentar-lhes vitaminas e sais minerais.




    Mulher arrojada, anos atrás Heloisa resolveu cozinhar banana verde depois de descobrir que a despensa de sua fazenda no Vale do Ribeira tinha sido arrombada e não restava mais nada para comer. Sabiamente, a mestre-cuca de predicados inegáveis utilizou como princípio uma receita caiçara, o peixe azul-marinho ou o peixe azul, talvez o único prato brasileiro com banana verde, aquela delicio­sa caldeirada de peixe arroxeada por causa do tanino da fruta. Com essa ideia na cabeça, Heloisa fez uma sopa, sa­bo­reada com prazer por aqueles que a acompanhavam na­quela ocasião.




    O primeiro passo tinha sido dado para a descoberta de novos usos da banana verde. Heloisa resolveu investir em suas pesquisas e chegou à biomassa, cujo alto teor nutritivo foi atestado por especialistas da Universidade de São Paulo e da Universidade Federal de São Carlos. Passou a aproveitar tudo da banana: a polpa, a casca e o coração, aquela flor vermelha que fica na ponta do cacho.




    Na proposta de Heloisa, a biomassa de banana quase nunca é o ingrediente principal, mas o coadjuvante essencial. E não há restrições quanto ao seu uso. Desde que usada em proporções corretas, pode ser agregada à maioria das receitas, em particular àquelas mais simples. Por isso, neste seu livro enaltece a cozinha do cotidiano. São dicas de uma mãezona, hoje avó, que alimenta seus filhos com generosidade.




    Mas o livro não existiria, caso não houvesse a coautoria de Marcia Camargos. Foi ela quem propôs a Heloisa transformar a experiência com a biomassa de banana verde num receituário organizado. Historiadora e jornalista, Marcia fez muito mais do que isso. Dedicou-se a narrar nas páginas que precedem as receitas a história da banana, que muitos acreditam ser legitimamente brasileira. De maneira apetitosa, Marcia conta que a banana já existia no Brasil, mas somente a pacova, que só pode ser comida depois de assada. A fruta, comprada em feiras livres, supermercados e sacolões, veio da Ásia, mais precisamente da Índia.




    O curioso é que o primeiro encontro de Marcia Camargos e Heloisa de Freitas Valle aconteceu às avessas. Sem ter nenhum contato com a grande incentivadora do consumo de bananas, Marcia se aproximou dela ao escrever Villa Kyrial: crônica da Belle Époque paulistana, sua tese de doutorado em História pela Universidade de São Paulo, que se tornou um livro publicado pela Editora Senac São Paulo. Nesse trabalho, Marcia recuperou uma importante página da vida cultural da capital paulista ao contar os saraus e tertúlias literárias e de ideias promovidos nos anos 1920 do século passado na Villa Kyrial, a mansão do senador José de Freitas Valle, um grande patrono das artes e avô de Heloisa. Ao conhecê-la, Marcia ficou tão encantada com o magnífico projeto da biomassa quanto se encantara com o resgate da história de seu antepassado, o mecenas da cultura. Ela então se prontificou a ajudar Heloisa na organização do livro de culinária. Deu certo. Marcia acrescenta saber ao sabor de Heloisa.




    Evitando a tradição de ordenar as receitas na sequência de entradas, pratos e sobremesas, as parceiras começam pelo final, pelo prazer e pelo pecado da gula derramados em açúcar. Doceira de mão-cheia, Heloisa põe em primeiro plano uma seleção de sobremesas. São guloseimas muito simples, que nenhuma dona de casa terá dificuldade em fazer. Há um gostinho de “quero mais” em todas as páginas. É impossível resistir aos biscoitos para a merenda no meio da tarde, chamados de “esquecidos”, mas que jamais deixam a memória. E a densa musse de maracujá que fiz questão de testar em casa junto com a bavaroise de café, esta mais refinada, próxima dos preceitos lançados pelo grande chef francês Marie-Antoine Carême (1784-1833) no século XIX.




    Nas festas de Heloisa tem brigadeiro, beijinho e outras tentações. E doce de leite, em losangos tão branquinhos, com pouco açúcar, que se desmancha na boca. Todos esses doces são a prova de como biomassa e açúcar fazem um casamento estupendo.




    Mas este não é um livro só de sobremesas. Inspirada pelo trabalho de grandes chefs que trocam a batata pela mandio­quinha ou outros legumes para fazer nhoque, a cozinheira talentosa os substitui por biomassa de banana. Nos sábios conselhos culinários da matriarca, aprendemos a aproveitar a banana integralmente. Com o coração prepara-se um aperitivo tão saboroso quanto uma caponata ou ratatouille de berinjela. Rica em fibras e proteínas vegetais, a casca é utilizada para incrementar o arroz e a carne, além de bolos e pães. As dicas e receitas de Helô também abrem margem para a livre criação de novidades. Basta usar a imaginação e não ter preconceitos.




    Como ex-produtora de bananas, Heloisa levantou outra bandeira há alguns anos. Sonha em ver a biomassa sendo produzida em escala industrial, para aplacar a fome de tantos que não têm o que comer. Inconformada com a situa­ção do país, chegou até a publicar um manifesto intitulado Fome no Brasil? Que heresia!… Ela acredita que o Vale do Ribeira, uma das regiões mais pobres do Estado de São Paulo, poderia ser o embrião para cooperativas de plantadores que processassem a banana verde e a congelassem nos seus locais de produção para venda posterior. Se a sabedoria popular já chamava a banana de “engana fome”, a biomassa de banana verde pode ser mais do que isso: uma importante aliada na democratização de uma alimentação nutritiva, farta e econômica.
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    Jornalista e crítico de gastronomia
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    A todos os que de alguma forma têm contribuído para erradicar deste país o estigma da desnutrição e da fome.
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    Apresentação




    A banana e farinha
passo eu e a vizinha.




    Quadra popular anônima




    Este livro resulta de uma feliz interseção entre passado e presente. Logo depois de publicar um livro sobre José de Freitas Valle – o mecenas que no início do século XX manteve um efervescente salão artístico-literário chamado Villa Kyrial, onde reunia artistas e intelectuais como Anita Malfatti, Victor Brecheret, Villa-Lobos, Lasar Segall, Mário e Oswald de Andrade, entre muitos outros – Heloisa e eu nos conhecemos de verdade. Ela, neta do meu personagem e uma cozinheira de mão-cheia. Eu, uma pesquisadora que acabava de recuperar um pedaço de nossa história recente.




    Herdeira do talento culinário do avô, que fundou a primeira confraria gastronômica da cidade de São Paulo, oferecendo em faustosos banquetes pratos de sua autoria, Heloisa já vem, há algum tempo, cultivando a mania saudável de inventar os mais deliciosos quitutes feitos a partir da banana verde. Também a exemplo do seu ousado e inovador antepassado, desbravou um caminho muito pessoal no circuito das iguarias. Nas suas receitas doces e salgadas ela vem utilizando o fruto mais autenticamente brasileiro de maneira diferente. Extrapolando o âmbito dos tradicionais doces feitos com a fruta madura, criou uma pasta, que chama de “biomassa”, a partir da polpa da banana verde, com a qual produz uma infinidade de pratos nutritivos e saborosos a custo baixíssimo. Sem medo de experimentar, ela também aproveita o coração da banana – aquela flor de onde saem os dedos que darão origem ao cacho –, transformando-o em deliciosos picadinhos, patês, molhos vinagrete.




    Portanto, além de alternativa inédita e saudável, suas receitas com a banana verde cozida desempenham uma inestimável função social, apresentando soluções para minimizar a desnutrição entre as camadas mais pobres da população com gastos reduzidos.




    Como acontece à maioria dos “inventores”, tudo começou por acaso, ou melhor, com uma sopa. Ex-presidente da Cooperativa dos Bananicultores de Eldorado, no Vale do Ribeira, em São Paulo, há alguns anos ela chegou à sua fazenda após uma longa viagem e verificou que a casa havia sido assaltada. Levaram tudo, inclusive os mantimentos. A sede ficava num local isolado, distante alguns quilômetros da cidade mais próxima. Restava, portanto, comer o que estivesse à mão. Nas proximidades da sede, porém, ela só encontrou um cacho de banana, que, além de tudo, ainda estava verde. A agricultora não se deu por vencida e, como já vinha estudando as propriedades daquela fruta e a fome era grande, resolveu usar os conhecimentos em benefício próprio. Pegou a banana verde, lavou, cortou e ferveu. Separando a casca da polpa, fez um caldo no qual misturou alguns temperos. A sopa ficou uma delícia, a casca tinha consistência e sabor semelhante aos da vagem. Pronto, estava em pé o ovo de Colombo. Graças ao trinômio necessidade–intuição–ousadia, abria-se uma nova fase na vida de Heloisa, que, a partir daquele dia, não parou mais de pesquisar.




    O referido incidente marcou o início da sua especialização. Enquanto se aperfeiçoava no preparo de novos pratos, divulgava as possibilidades e a versatilidade da banana verde. Com o apoio e o aval científico do Disque Tecno­logia da USP, e da Universidade Federal de São Carlos, a partir de 1994 passou a desenvolver e difundir seu projeto, despertando interesse até em nível internacional. Eu não fui exceção. Seja como jornalista, historiadora, ou cidadã preocupada com os problemas de desnutrição e fome que afetam nosso país, também fiquei entusiasmada com seu trabalho. Formamos então uma parceria que resultou neste livro pioneiro. Por meio dele, queremos valorizar a banana, recuperando sua trajetória histórica e cultural, suas proprie­dades e presença na música e nas artes plásticas brasileiras, e popularizar uma matéria-prima barata, fácil de ser encontrada e muito nutritiva. E, se tudo isso ainda não bastasse, é preciso frisar que a banana verde pode ser incluída entre os alimentos funcionais – aqueles que, além de nutrir, ajudam na prevenção de inúmeras doenças. Ou seja, a proposta do uso da banana verde vem ao encontro das preocupações que norteiam este início de milênio, centradas na melhoria da qualidade de vida por meio de uma dieta balanceada e saudável, enquanto aponta para a ­necessidade de a indústria do setor adequar-se às novas tendências do mercado de alimentos.




    MARCIA CAMARGOS
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    Quem não gosta de banana?




    A arte de agregar
valores nutricionais
 reduzindo custos.




    Desde pequeno, todo mundo come. E a grande maioria aprova. Da papinha para bebês aos sofisticados crepes flambados, passando pela marmita do trabalhador e com­plementando a mistura do arroz com feijão da classe média, ela está presente na mesa do brasileiro e da maioria dos povos desde tempos imemoriais, constituindo a quarta cultura mais importante do planeta. Fruta perfeita em vários sentidos, que se desenvolve o ano inteiro e amadurece aos poucos, facilitando a colheita, o armazenamento e o transporte, é prática, pois não dá trabalho para descascar, possui textura macia e não tem sementes. Levemente adocicada, cremosa, perfumada, nutritiva e versátil, é presença constante no cotidiano há tantos séculos, que nem parece merecer uma publicação especial como esta.




    De fato, quase nada teríamos a acrescentar a esse universo tão explorado da banana, que já inspirou artistas e escritores e rendeu centenas de livros, milhares de receitas e, mais recentemente, dezenas de sites na internet, não fosse por um detalhe: aqui, estamos falando da banana completamente verde, antes de adquirir a coloração amarelada da fruta madura com que nos acostumamos. Um pormenor à primeira vista sem importância, mas que faz toda a diferença e muda os contornos dessa história. Se em países do Caribe, como Cuba, ela é consumida verde, cortada em fatias e frita como batatinha, se é utilizada no fabrico de cerveja na África central e entra no cardápio do Equador, cozida nos ensopados de milho e carne, bem como numa mescla de comidas dos indígenas peruanos, no Brasil ainda é uma novidade. Com exceção do famoso peixe azul preparado pelos caiçaras do litoral de São Paulo e cujo nome deriva da coloração conferida pelo tanino da banana, seu uso alimentar começou a ser pesquisado há relativamente poucos anos. Um dos alimentos básicos mais importantes do mundo, representando grande parte da nutrição diária de mais de 400 milhões de pessoas em mais de cem países, a banana é identificada com os trópicos, onde cresce em abundância. Graças à feliz combinação de sabor agradável, alto valor nutritivo e disponibilidade durante todas as estações do ano, é também uma das frutas mais procuradas no mundo inteiro. Sua saga, porém, remete-se à pré-história, quando já era consumida como legume, antes de amadurecer. Acredita-se que as bananeiras têm sido cultivadas desde os tempos mais remotos, quando a história começou a ser escrita. É tida, portanto, como a primeira cultura da humanidade, anterior à do trigo, da oliveira ou do arroz, remontando a mais de 8 mil anos e constituindo, em algumas partes do mundo, o alimento principal das populações.




    De origem muito antiga, a banana vem sendo sistematizada pelos estudiosos de modo pouco uniforme, devido às suas inúmeras formas e variedades. Alguns autores consideram existir uma única espécie (Musaceae paradisiaca), com várias subespécies. Outros agrupam as bananeiras atuais em três categorias: Musa cavendishii (banana-nanica e afins), Musa paradisiaca (banana-da-terra ou banana-comprida e variedades próximas), e Musa sapientum (banana-prata e similares). Artigo publicado na revista National Geographic, datado de 1951, afirmava que o nome botânico da banana vem do latim Musa sapientum, significando “fruta dos homens sábios”, justamente porque na Arábia os eruditos costumavam descansar à sua sombra. Os taxo­nomistas contemporâneos, no entanto, identificam a maioria das bananas como Musa acuminata e Musa balbi­siana ou um híbrido de ambas.




    É interessante notar que os ancestrais da “banana- -sobremesa”, aquela macia e gostosa que se come madura, teriam vindo do sudeste asiático e sido levados para o sub­con­tinente indiano, onde cruzaram com as espécies selvagens, dando origem às pacovas ou bananas-da-terra, que os espanhóis chamam de “plátano”. Em geral mais tolerantes à estiagem do que as bananas para consumo ao natural, estas são, porém, mais suscetíveis a pragas, apresentam lenta produção de brotos, baixa longevidade e, consequentemente, menor produtividade e rentabilidade. Embora sejam parecidas por fora, a pacova é menos doce e mais densa devido à menor porcentagem de água e maior reserva de carboi­dratos, sendo consumida ainda verde e necessariamente cozida. Como não se destina à exportação em larga escala, é aproveitada sobretudo pela população local nas áreas produtoras; pode ser vista no sul da Índia e na América tropical e constitui fonte de alimento tão importante quanto a mandioca, o milho ou o inhame em algumas das ilhas da Poli­nésia, no Caribe e em parte da África.




    Não obstante o nome “banana” designe o fruto, é em geral empregado como sinônimo da própria bananeira, que apresenta também gêneros apenas ornamentais, como a helicônia, ravenala e strelizia. Elas não produzem frutos, mas soltam pencas de bicos-de-papagaio vermelhos ou alaranjados, sendo por isso largamente aproveitadas em projetos de jardinagem.




    Alguns afirmam que Musa, derivada da família Musaceae, vem do árabe mauzah, do século XIII. Outros defendem a tese de que muse e amuse seriam os nomes árabes da banana, guardando semelhança com muce, como era chamada a fruta em Alexandria, no Egito. A palavra foi por isso usada em sua classificação por Carlos Linneu, o célebre naturalista sueco que, entre 1735 e 1771, lançaria os fundamentos da moderna botânica descritiva, com a aplicação pioneira da nomenclatura binária, introduzindo a divisão por espécie, gênero, ordem e classe de cada planta sistematizada. Os franceses continuaram a chamar a Musa paradisiaca de figuier d’Adam (figueira-de-adão) e a Musa sapientum, nutriz dos sábios, de bananier des sages (bananeira dos sábios).




    Já a etimologia do termo na língua portuguesa não tem uma explicação consensual. Para uns, a palavra é originária da Guiné africana, adotada do dialeto mandinga, que chama a fruta de bana, bananda e banana. Câmara Cascudo afirma que o vocábulo é congolês, pois à margem direita do Zaire, ex-Congo Belga, estão a vila e o porto da Banana. Isso tornaria a África oeste, na opinião do folclorista, o berço do nome. Em seu livro História da alimentação no Brasil, entretanto, ele observa que no Congo a bananeira era chamada de quibuaquitiba, e o fruto, quianbaca ou quitiba, de acordo com registros do naturalista alemão Georg Maargraf em Historia naturalis brasiliae, com base em sua experiência como integrante da equipe que começou a trabalhar no primeiro observatório astronômico do novo continente, instalado por Maurício de Nassau em 1639.[1] Outros, porém, julgam a palavra oriunda do galibi, língua ameríndia da família caribe, falada no extremo norte do Amapá. O mais certo, contudo, é que o nome da fruta derive de banan, que em árabe significa “dedo”.




    Exigindo clima quente e úmido, de tipo equatorial atenuado, com precipitações bem-distribuídas para seu bom desenvolvimento, a bananeira não suporta terrenos enchar­cados nem arenosos. Cresce com extraordinária rapidez em áreas de grande insolação, solo rico em matéria orgânica, bem drenado e com boa capacidade de retenção de água. Ao contrário do que muitos pensam, não é uma árvore, mas uma erva, definida como planta não lenhosa cujas partes aéreas vivem menos de um ano, ou um tipo de cobertura gigante da mesma família dos lírios, das orquídeas e das palmas. Em vez de madeira, seu falso tronco é formado por camadas sucessivas de folhas sobrepostas, constituindo um conjunto rígido, mas facilmente cortado com uma faca. O caule verdadeiro, o rizoma, é subterrâneo e solta o primeiro talo, ou broto, em três ou quatro semanas após o plantio.




    Nove a dez meses depois, adquire uma folhagem brilhante cujo diâmetro pode alcançar até 7 m e produz um botão – o coração –, que no quinto dia se torna vermelho e começa a abrir. No sétimo, as folhas que o cobrem vão caindo e, passados mais dois dias, já se veem os primeiros dedos da banana. Na verdade flores polinizadas no coração da bananeira, esses dedos vão brotando entre as pequenas folhas arroxeadas. Enfim, em um ano, na média, a fruta está em condições de ser consumida, rendendo colheitas sucessivas por várias décadas.




    Perene, que não demanda replantio e requer pouca manutenção, a bananeira chega a produzir por até cinquenta anos em terrenos muito férteis. Cada pseudocaule só dá frutos uma única vez e morre em seguida, devendo ser cortado imediatamente após a colheita para fortificar o rizoma, que fornecerá novos brotos. Como retira grandes quantidades de nutrientes da terra, a bananeira exige adubação abundante e produz melhor se forem observadas as práticas de capina regular, desbaste do excesso de rebentos, retirada das folhas secas e quebradas, escoramento com bambu, para evitar que o peso do cacho derrube o pé, eliminação do coração quando a última “mão” verdadeira apresentar os dedos voltados para cima.




    Nos cultivos para exportação, recomenda-se o ensa­camento do cacho duas semanas após seu aparecimento, aumentando, assim, a velocidade de crescimento dos frutos e evitando o ataque de pragas e insetos, como a abelha arapuá, além de atenuar os estragos causados pelo manuseio inadequado. Nas megaplan­tações da América Central, graças aos modernos processos automatizados, por meio de cabos aéreos, como teleféricos, que percorrem toda a extensão do bananal e levam nos seus ganchos os cachos, à medida que vão sendo cortados.




    A produção em larga escala também exige fumigação intensa, feita direto no “caule” cortado, deixando que os elementos químicos penetrem junto com a seiva que irá alimentar o fruto. Essa pulverização sistêmica, e não de contato como nas demais frutas que recebem o remédio na casca, pode, segundo alguns, ser prejudicial à saúde, mas é fundamental na prevenção de doenças e pragas como a sigatoka negra e sigatoka amarela, murcha bacteriana, podridão-mole, mal-do-panamá, mosaico e estrias-da-bananeira, broca do rizoma, tripes da flor, tripes da ferrugem dos frutos e traça-da-bananeira.




    Propagando-se vegetativamente, as mudas da bananeira são obtidas a partir da reprodução natural de brotos do rizoma. O período mais favorável ao plantio é o final da época chuvosa, já que sua necessidade de água diminui após os três meses iniciais, ao passo que, sob irrigação, pode ser plantada em qualquer época do ano em fileiras duplas, cujo espaça­mento entre um pé e outro vai depender do tipo cultivado.




    Com sementes frágeis e pequenas, de difícil proliferação, a banana é comumente plantada por meio de bulbos, ou mudas, que se alastram pelo subsolo e se reproduzem indefinidamente, como o bambu, a cana e outras gramíneas. As frutas cultivadas não possuem sementes, desenvolvendo-se sem polinização, por meio de um processo denominado “partenocarpia”.




    As sementes, portanto, são utilizadas apenas em testes genéticos, nos cruzamentos monitorados visando à melhoria da qualidade e da resistência a pragas e outros predadores. Conduzidas, no Brasil, pela Embrapa, as pesquisas apresentam os primeiros resultados. Depois de dez anos de estudos, o órgão acaba de lançar a variedade denominada “pioneira”, resistente à principal doença da fruta no Brasil, a sigatoka amarela, que chega a acarretar 50% de perdas na produção. Responsável por infecções nas folhas novas, causando lesões que, ao impedir a fotossíntese, afetam o desenvolvimento dos frutos, levando-os a perder o valor comercial, a sigatoka demanda cerca de dez pulverizações aéreas por ano. Além de maior resistência, que significa um grande avanço nas perspectivas da produtividade nacional, a nova variedade ainda permite um aumento de 10% a 20% no tamanho e no peso do fruto. Seu porte, de baixo a médio, evita que a planta tombe e facilita a produção, gerando frutos três meses antes da prata-anã, da qual a banana pioneira procede, após sucessivos cruzamentos.




    As sementes também são manipuladas pela Rede Internacional para a Melhoria da Banana e do Plátano (Inter­national Network for the Improvement of Banana and Plantain – Inibap), criada em 1985. Com sede em Montpellier, na França, e quatro escritórios regionais em cada uma das principais regiões produtoras, que incluem América Latina e Caribe, Ásia e Pacífico, África oriental e do Sul e África ocidental e central, surgiu para enfrentar a sigatoka negra, doença provocada por fungo extremamente destrutivo, que estava se propagando com rapidez pela África e América Latina em meados da década de 1980.




    Cada bananeira dá apenas um cacho de fruta, que consiste de dez a catorze pencas com dezoito a vinte bananas cada uma, pesando de 5 kg a 40 kg, dependendo da variedade. A safra se estende de outubro a abril, mas a colheita pode se dar em diversas etapas de desenvolvimento dos frutos, segundo a distância do mercado consumidor ou a finalidade a que se destina. De modo geral, as bananas são colhidas tanto mais cedo quanto maior for o tempo necessário para ser transportadas do local de cultivo ao mercado consumidor e quanto mais quente for a estação do ano.




    Classificada como fruto muito perecível, cuja longe­vidade sob refrigeração não vai além de três semanas, tanto para frutos maduros como “verde-maduros” (ou “de vez”, isto é, quase maduros), fica vulnerável a danos durante a armazenagem sob temperaturas muito baixas. Sua conservação pode ser aumentada para até quatro meses em atmosfera controlada e modificada, usada sobretudo para a fruta destinada à exportação.




    Para uso doméstico, porém, seu corte dá largada à corrida contra o tempo. É preciso fazê-la chegar ao destino final ainda verde, antes de o hormônio etileno dar início ao processo de amadurecimento. As pencas são removidas, lavadas, cortadas em peças menores e empacotadas em caixas de papelão de cerca de 18 kg cada uma. E, da colheita até o distribuidor no varejo, não podem transcorrer mais do que vinte dias.




    Até algum tempo atrás, as bananas eram transportadas em cachos, nos contêineres dos navios. Chegando a terra firme, seguiam viagem de trem, em vagões que acomodavam de seiscentos a setecentos cachos cada um, para então serem armazenadas em ambientes com temperatura controlada, para amadurecer gradualmente. Nos dias de hoje, o transporte é feito por meio de navios especiais refrigerados, que levam até 250 mil caixas de bananas colhidas no dia anterior na zona produtora, e a travessia em geral dura de onze a quinze dias. Como no passado, entretanto, elas ainda são armazenadas, por seis a oito dias, em locais fechados hermeticamente, a uma temperatura de 14,5 ºC, o que permite o amadurecimento homogêneo de todas as frutas de diferentes tamanhos. As marcas preferidas pelos importadores são a Chiquita, a Bonita e a Fyffes. A primeira vem de Honduras, do Panamá, da Costa Rica e da Colômbia. A Bonita, produzida no Equador, é a mais barata e menos divulgada comercialmente. A última, cultivada desde 1888, é a mais antiga e sai das plantações de Belize, da Colômbia, de Honduras, do Suriname, da Jamaica e ilhas adjacentes.




    Para consumo imediato, a banana deve ser amarela, com pequenas manchas marrons, firme e sem rachaduras ou sinais verdes. Pode ser consumida ao natural, em saladas de frutas, bolos, tortas, vitaminas, sorvetes ou como acompanhamento de pratos à base de peixes, aves etc. Na alimentação dos bebês, fica saborosa quando amassada e misturada com aveia ou biscoito ralado. Na temperatura ambiente, a banana madura conserva-se por cinco dias. Dela também podem ser obtidos diversos produtos desidratados, cujas características dependem do estágio de maturação e da técnica de secagem ou desidratação utilizada. Entre os de maior importância estão as farinhas, a banana seca ou banana-passa, flocos, pó ou granulado.




    A farinha de banana verde integral ou a polpa, usada para fazer sopa ou mingau, é indicada para convalescentes e dispépticos, bem como para a alimentação infantil, entrando como fonte energética e de excelentes propriedades medicinais, principalmente nos casos de infecções gastrintesti­nais. A farinha é obtida através do processo industrial.
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      Composição da banana (100 g)



      

        

          	

            umidade (água): 75 g

          

        




        

          	

            proteína: 1,2 g

          

        




        

          	

            hidratos de carbono: 20,8 g

          

        




        

          	

            lipídios: 0,2 g

          

        




        

          	

            fibra: 2 g

          

        




        

          	

            sais minerais: 0,8 g

          

        




        

          	

            PH: 4,9

          

        




        

          	

            cálcio: 0,003 mg

          

        




        

          	

            magnésio: 0,005 mg

          

        




        

          	

            potássio: 396 mg

          

        




        

          	

            sódio: 1,5 mg

          

        




        

          	

            fósforo: 30 mg

          

        




        

          	

            ferro: 0,02 mg

          

        


      



      

        

          	

            Fonte: S. Walter Souci et al., Food Composition and Nutrition Tables (Medpharm GmbH Scientific Publishers: Stuttgart, 1991).

          

        


      

    




    Origens e história




    Identificada com as Américas, a banana tem, no entanto, suas raízes remotas fincadas na Ásia, mais especificamente na Índia, onde adquiriu diversas denominações em sânscrito e entrou para a mitologia. Conhecida na China desde a Antiguidade, espalhou-se para as ilhas do Pacífico e a costa leste da África, de onde os povos de língua banto a disseminaram por todo o continente.




    De acordo com crenças do Sri Lanka e dos botânicos europeus do século XVII, foi a banana que a serpente usou para tentar Adão e Eva no Paraíso. Depois, reza a lenda, teriam utilizado suas folhas para cobrir as “vergonhas”, em lugar das folhas de figo como aparece na maioria das pinturas e desenhos retratando o Jardim do Éden. Não por acaso, em língua crioula a banana é chamada de fig nas regiões onde cresce, e o termo banane ficou restrito somente à nativa pacova, que já crescia no Novo Mundo antes da chegada dos europeus.




    No seu Tratado descritivo do Brasil em 1587, Gabriel Soares de Sousa revela que “pacoba é uma fruta natural desta terra”. Ele diz que na Índia chamam a essas pacobeiras “figueiras”, e aos frutos, “figos”, distinguindo o nome daquelas que “foram ao Brasil de São Tomé, aonde ao seu fruto chamam bananas e na Índia chamam a estes figos de horta”.[2] Antes dele, em 1563, Garcia de Orta, médico e naturalista judeu, nascido em Portugal e formado em Sala­manca, professor de filosofia natural na Universidade de Lisboa e físico do rei, registrou que esse figo da Índia era a mesma banana da Guiné, comum no Hindustão, crescendo até o Cabo Verde e também na Nova Espanha e no Brasil. Era também conhecida por figo em Moçambique no fim do século XVIII, segundo Câmara Cascudo, que assim contribui para firmar a versão da banana como o “fruto proibido”. Se essa teoria não está “cientificamente” comprovada, sabemos, porém, que a banana é uma das plantas mais antigas cultivadas no planeta. Há mais de 2 mil anos, em 200 a.C., o historiador Yang Fu descreveu bananais que floresciam na China.




    Menções ao fruto são encontradas nos escritos do budista Pali, século VI a.C., e em Mahabharata e Ramayana, poemas épicos indianos. Por essa razão, a Ásia Menor é geralmente tida como o berço da banana, embora, pela variedade de espécies e de nomes utilizados para designar o fruto nessa área, alguns historiadores digam que ela se originou das selvas das ilhas do sudeste asiático, nas atuais Malásia e Indonésia.




    Por volta do ano 650 d.C., quando chegaram ao Egito e à Palestina, os guerreiros islâmicos levaram consigo bananas. De lá, os muçulmanos e os comerciantes árabes de marfim disseminaram a espécie por toda a África, através do continente negro até a costa da Guiné. Valioso alimento para ser consumido durante as longas viagens das caravanas, logo começaram a plantá-la no litoral do Atlântico. Seu cultivo, porém, teve início na própria terra de origem, as úmidas selvas da Índia e a península da Indochina.




    Na África, pesquisas sugerem que o impacto da banana foi maior que o da metalurgia. Os grandes aumentos de população, dizem, deram-se nas áreas bananeiras, justamente pelo fato de as plantas crescerem facilmente em diversos hábitats e apresentarem maior produtividade do que outras frutas, raízes e leguminosas. Notícias sobre as culturas nesse continente aparecem pela primeira vez nas crônicas de viagem de Garcia de Orta, de 1563, que, entre outros, escreveu Colóquios dos simples e Drogas e coisas medicinais da Índia, autêntica enciclopédia médico-botânica que também continha informações etnológicas e etnográficas sobre o Oriente. As bananas aparecem ainda na Reportagem sobre o reino do Congo, escrita em 1591 por Filippo Piga­fetta, viajante e historiador italiano, cavaleiro da Ordem de Malta que visitou o Egito e a Síria.




    A tradição também conta que Alexandre, o Grande, celebrado rei da Macedônia, comeu e apreciou as bananas durante sua campanha na Índia no ano de 327 a.C., citando a fruta como pala, denominação que persiste até hoje em Malabar. Já em sua História natural, escrita no primeiro século de nossa era, Plínio, o Velho (23-79 d.C.), fala de uma figueira cujo fruto, a que chama de ariena, nutria os sábios entre os sidracas, antigo povo da Índia. Para Plínio, porém, a bananeira era uma árvore exótica, proveniente do Oriente. O naturalista romano desconhecia a composição química da banana, mas observou seu efeito benéfico sobre a atividade mental.




    Como bons agricultores, os árabes cultivaram a banana quando ocuparam as ilhas Canárias, berço das grandes plantações que fornecem a fruta para grande parte da Europa. Uma façanha mais do que notável, se levarmos em conta o fato de que a banana não se dissemina de forma simples, por sementes. Para iniciar um cultivo, é preciso transportar grandes e pesados pedaços de rizoma, que se convertem em mudas.




    Cristóvão Colombo não viu bananeiras na América. Hernández de Oviedo y Valdés, historiador e político espanhol, governador de Cartagena, que cruzou doze vezes o oceano em direção ao Novo Mundo, não as registrou no México, onde recenseou os produtos locais, mas em 1506 as relacionou na ilha de São Tomé, chamadas então de avalaneiras ou abellanas, identificadas pelo conde de Ficalho.




    Não há vestígio da imagem da banana na cerâmica andina, que reproduz os frutos conhecidos pelos nativos. No entanto, seguindo a rota das Índias durante o período das grandes descobertas marítimas, as bananas que vieram da África e do Oriente Médio seriam levadas para a América Central também pelos comerciantes e missionários espanhóis e portugueses. A planta, entretanto, só conquistou o planeta quando frei Tomás de Berlanga, no início do século XVI, decidiu levar alguns rizomas das Canárias para o Novo Mundo. Último bispo do Panamá, descobridor das ilhas Galápagos, o monge francis­cano largamente viajado, plantou a fruta na ilha de São Domingo no ano de 1516, com o objetivo de disponibilizar um novo alimento popular para os nativos. Naquele solo rico e fértil dos trópicos, a banana difundiu-se rapidamente pelas outras ilhas do Caribe, bem como pelas Américas Central e do Sul, abrindo caminho para as extensas áreas de plantio existentes na região e dando origem a enormes fortunas e a acirradas disputas entre os comerciantes dessas que, séculos depois, ficariam conhecidas como “repúblicas das bananas”.




    Já na América do Norte, as bananas entraram primeiramente de forma improvisada, pelas mãos de marinheiros que traziam consigo algumas mudas apenas como curiosidade e sem objetivos comerciais. Sua chegada oficial deu-se em 1876, numa feira na Filadélfia. No final dos anos 1870, porém, com a invenção do telégrafo e o desenvolvimento das estradas de ferro da América Central, a indústria bananeira finalmente se materializou.




    Contando com mais de duzentas variedades do Caribe à África, do México à América do Sul, o cultivo da banana ganharia alento renovado graças aos esforços de Jean Pouyat, da Martinica, mas foi pioneiramente produzida em larga escala na Jamaica e, em seguida, na Costa Rica.




    No Brasil, são conhecidas cerca de trinta espécies, consumidas em sua maioria internamente. Com exceção da ilha da Madeira, que abastece, sobretudo, Portugal e produz diferentes espécies, a nanica é a mais cultivada no mundo inteiro devido ao caule baixo, que a torna menos suscetível aos ventos fortes que não raro assolam as regiões produtoras. Também conhecida no Brasil como banana-d’água, anã, caturra, cambota e banana-da-china, a popular nanica, número um dentre todas as espécies comercializadas, é chamada de dwarf cavendish em língua inglesa.




    Na costa leste da África, nada da bananeira é desper­diçado. Quando verde, a ponta do cacho cortada fornece líquido suficiente para matar a sede ou lavar as mãos. O coração, que tem sabor semelhante ao do pepino, é consumido como alimento e, quando deixado secar ao sol, é empregado como combustível. A folha da banana pode ser convertida em pratos, garfos e, ressecadas, substituem a palha para cobrir choças. Bastante fibrosa, é muito utilizada na confecção de cordas e barbantes. Também serve como teto de abrigos provisórios, embalagem improvisada, atadura de emergência e mesmo para o fabrico de certo tipo de papel. No líquido acumulado entre as folhas e o caule, a gente simples encontra alívio para picadas de aranhas, vespas, escorpiões e até de cobra. Com a fruta em si fazem vinho, açúcar, vinagre e pão. Também a consomem como legume, e a flor da bananeira é transformada em pó e misturada ao rapé.




    Como não precisa ser transplantada, crescendo do seu próprio tronco subterrâneo, em certas partes do interior do continente africano, durante longos meses do ano, vive-se exclusivamente da banana assada, cozida ou seca, como no passado. Era tão presente no dia a dia da família africana, que os colonizadores brancos chamavam os negros do Congo de moteurs à banane, ou seja, “motores movidos a banana”. Também na mesma região, conta-se que a fruta manteve o corpanzil do explorador inglês Henry Morton Stanley e de seus setecentos homens durante cinco meses, na densa selva congolesa, quando chefiava uma expedição de busca do famoso paxá Emin, Stanley foi de Zanzibar até o lago Alberto Nyanza, na nascente do rio Nilo, combatendo homens e mosquitos implacáveis por volta de 1887.




    Algumas tribos da África Central acreditam haver relação direta entre a fertilidade humana e a produtividade do bananal. De acordo com esse princípio, a mulher estéril é expulsa da aldeia, ao passo que a mãe de gêmeos merece presentes e honrarias. Logo após o nascimento dos filhos, os aldeões protagonizam uma cerimônia com o objetivo de transmitir a virtude reprodutiva do casal às plantações.




    Como na África e na Índia a banana resolve um sem-número de necessidades, oferecendo alimento, conforto e servindo como abrigo e material de construção, ela faz parte dos rituais centrados na fertilidade e na capacidade da mulher como guardiã dos costumes e geradora de vida. Plantada em áreas consideradas sagradas na Índia, integra os ritos de passagem da menina para a idade adulta em regiões da Uganda. Assim, a identificação fálica que nos parece tão natural em relação à banana, associada ao órgão sexual masculino e usada em tom de deboche, surgiu mais recentemente no Ocidente, pois nos seus berços tratam-na com respeito e reverência – tanto que, dedicada a uma das formas da deusa Kali, na Índia ela é venerada no terceiro dia do mês.




    Se sua coloração evoca os dias ensolarados das ilhas tropicais, a banana também está ligada à violência. O termo “república de bananas”, que data de 1935, refere-se à ditadura corrupta de um país marionete de poderes mais fortes. Ele cristalizou-se devido ao papel dos Estados Unidos, que, por meio das companhias de frutas norte-americanas, operam os cartéis na América Central, fazendo e desfazendo governos de acordo com seus interesses comerciais.




    Exportação de banana (em toneladas métricas)





    

      ÁFRICA



      

        

          	

            Total

          



          	

            418 925

          

        


      



      

        

          	

            Costa do Marfim

          



          	

            243 032

          

        




        

          	

            Camarões

          



          	

            138 100

          

        




        

          	

            Somália

          



          	

            16 000

          

        




        

          	

            Gana

          



          	

            12 563

          

        




        

          	

            Zimbábue

          



          	

            3 518

          

        




        

          	

            Suazilândia

          



          	

            2 361

          

        




        

          	

            Uganda

          



          	

            1 623

          

        




        

          	

            África do Sul

          



          	

            556

          

        




        

          	

            Etiópia

          



          	

            497

          

        




        

          	

            Guiné

          



          	

            422

          

        




        

          	

            República Democrática do Congo

          



          	

            90

          

        




        

          	

            Botsuana

          



          	

            43

          

        




        

          	

            República do Congo

          



          	

            35

          

        




        

          	

            Nigéria

          



          	

            31

          

        




        

          	

            Sudão

          



          	

            26

          

        




        

          	

            Quênia

          



          	

            16

          

        




        

          	

            Mauritânia

          



          	

            12
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