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A BANANEIRA

LUCIANO GUADAGNIN (*)

CONSIDERACOES GERAIS

O fim principal da cultura da bananeira € 0 que visa
os seus saborosos frutos; entretanto, ha variedades destina-
das a extracdo de fibras e outras a ornamentagao.

E’ muito aconselhada pelos médicos para a alimenta-
¢do das criangas, quer como fonte de vitaminas ou sais mi-
nerais, quer como alimento altamente nutritivo, fornecedor
de grandes calorias para o corpo. A sua digestao é lacilima,
quer quando ingerida crua, assada ou cozida.

Seu valor comercial cresce dia a dia, bem como sua
cultura. Ocupa lugar de grande destaque entre as frutas ex-
portadas pelo Brasil.

HISTORICO

A bananeira pertence a familia das musaceas e ao gé-
nero musa. E’ cultivada em diferentes propor¢des em todos
os Estados do Brasil desde os tempos coloniais.

Sua origem nao ¢é bem definida; entretanto, segundo
grandes autoridades no assunto, 0 mais provavel é que tenha
sua origem na India, Malasia e Filipinas, onde ¢é relatada
desde tempos pre-histéricos.

VARIEDADES |

Como variedades cultivadas no Brasil, encontramos as
seguintes : Banana da Terra, Sao Tomé, Coco, Vermelha,
Rosa, Prata, Roxa, Ouro, Gross Michel, Figo, Nanica ou Anai,
Maca, Marmelo, da Terra ou Comprida, etc. Sao de maior
valor econdmico a Nanica, a Gross Michel, a Prata, a Maca,
a Ouro, etc.

Entretanto, visando ao mesmo tempo o aproveitamen-
to na indastria, a exportacdo e a colocagao nos mercados
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internos, esta em primeiro plano a Nanica. E’ esta a varie-
dade mais produtiva, ndo s6 pela maior producdo por area,
como também pelos grandes cachos.

Passemos agora a uma descricdo ligeira sobre as di-
ferentes variedades, com o fim de torna-las mais conhecidas
aos que se dedicam a cultura da bananeira.

VARIEDADES PRINCIPAIS

Banana Roxa — Fruta que regula ter 0,15m. de compri-
mento, 0,04m. de didmetro e casca com 0,005Sm. de espessu-
ra. S6 é comida assada, porquanto crua, o sabor ndo € muito
agradavel.

Banana da Terra — Geralmente conhecida dos nossos
indigenas pelo nome de <«pacova». E’ a que maior tamanho
apresenta, chegando a atingir 0,30m. de comprimento, com
0,05 de diametro. A casca tem de 0,003m. a 0,006m, de es-
pessura. Também esta variedade é preferivel que se use
frita ou cozida, pelo facto de nao ter bom paladar quando
crua. Sua massa € compacta, pouco aromatica e suas ares-
tas externas, muito salientes.

Banana Maranhdo — Tem casca roxa, polpa alaranja-
da e grandes dimensoes. :

Banana da India — E’ uma fruta de cor roxa-escura,
com 0,15m. a 0,20m. de comprimento, polpa roxa-alaranjada.
E’ muito nutritiva e presta-se para o preparo da banana-passa.

Banana S. Tomé — E’ considerada como 6tima pa ali-
mentacao das criancas, sendo preferida assada. Quando ma-
dura, ostenta cor amarela. Tem 0,05m. de diametro, por
0.10m. ou 9,15m. de comprimento. E’ aromatica e muito sa-
borosa, talvez a melhor para ser comida assada.

Banana Prala — A variedade principal ¢ a musa argén-
tea que regula 0,10m. a 0,15m. de comprimento e cérca de
0,04m. de didmetro. A casca tem 0,003m. de espessura e a
polpa é alva. E’ uma das mais comuns no consumo interno
do pais, sendo muito utilizada na alimentagdo das criangas.
Seu sabor, para muitos, é superior ao de todas as varieda-
des existentes.

Banana Mag¢d — Fruto rolico, com arestas pouco salien-
tes, casca fina, lisa e um pouco aderente. Mede 0,10m. a 0,15m.
- de comprimento, com 0,03 a 0,33 de diametro. O aroma as-
semelha-se ao da maca, de onde tira o seu nome. Tem a



“318 — i REWISTA CERES

polpa tenra e doce, muitas vezes apresentando partes endu-
recidas, o que a deprecia bastante. Existe também a bana-
na macgd de casca roxa.

Banana Ouro — E' a»melhor de todas as espécies.
Apresenta casca lisa e talvez a mais fina de todas, tendo
apenas 3/4 de milimetro de espessura. Tem a polpa de sabor
agradabilissimo, de cor amarelada, bem acentuada. A planta
¢ mais delicada que as outras e cresce meno0s que a bana-
na maca. Os frutos ndo vao além de 0,09m. a 0,10m. de
comprimento, por 0,025m. de diametro. E’ bananeira exigen-
te quanto as qualidade do solo, dai a razao de nao se pro-
duzir ‘em terreno onde outras variedade frutificam abundan-

temente.

Banana Nawnica — Assim chamada por ser de pequeno
porte o seu pé, raramente atingindo mais de 1 metro.
i E’ também conhecida por banana caturra, banana d’agua ou
“‘de italiano. E’ a que se cultiva em maior escala no DBrasil,
‘quer para exportacdo, quer para indastria. O tronco, por
ser mais robusto e curto, resiste melhor o péso dos grandes
cachos, que pesam em média de 16 a 17 quilos, com um
total de 150 a 200 frutos, de 0,20 de comprimentos meédio.
Devido ao seu pequeno porte, suas colheitas sao mais
econdmicas pois os cachos nunca estio acima de 1,50
m. de altura, podendo ser facilmente cortados, evitan-
do o tombamento e o esmagamento dos firutos, como
acontece nas variedades de grande porte. Também as me-
nores distancias entre pés permitem maior numero de tou-
ceiras por area, aumentando com isto a producao. que por
este e outros fatores se torna mais remuneradora. Pode ser
plantada até tres metros um pé do outro, enquanto ha va-
riedades cujo espacamento chega até a seis metros. A sua
produ¢do chega a ser 100% superior 4s demais variedades,

CULTURA

Como é de esperar, a bananeijra também tem as suas
exigéncias, dai a razao de terem sido realizadas varias ex-
periéncias para verificar a possibilidade desta cultura atingir
o ponto maximo de rendimento. A bananeira é planta
bastante exigente quanto ao solo e ao clima, se bem que
ja seja cultivada em clima e solos os mais variados pos-
siveis. Entretanto, para que se consigam resultados re-
muneradores e frutos apresentaveis aos mercados externos,
‘torna-se necessario fazer culturas inteligente, seguindo a risca
as instrucoes que a pratica e as pesquisas nos indicam.
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SOLO

Us melhores solos para esta cultura sido os massapés
humiferos, onde o sistema radicular dus plantas nio s6 se
estende horizontalmente, como se aprofunda fornecendo 2
planta a agua que lhe ¢é necessaria. Estes solos tornam as
culturas mais econdmicas, pois dispensam as drenagens for-
cadas dos terrenos baixos. Nesses terrenos as bananeiras
apresentam aspecto vigoroso e as colheitas sio fartas
e de bons frutos. Os terrenos baixos e humiferos de aluvido
e solo argilo-humifero-silicoso sdo também de 6timas quali-
dades para a cultura.

Os solos argilo-silicosos frescos e ricos em matéria or-
ganica também contribuem para culturas lucrativas, desde
que recebam suficiente luz solar. Os solos secos muito ar-
gilosos e calcareos nunca dardo cultura lucrativa.

Recapitulando, prestam-se para a cultura racional da
banana somente 0s solos frescos, profundos e ricos em
humos e .sais minerais, como os do tipo massapé e em se-
gundo plano os que foram mencionados acima.

CLIMA

A bananeira exige, para perleita frutificacdo, clima por
exceléncia quente e Umido. As chuvas hio de ser frequentes
de setembro a maio, com algumas precipitaces nos meses
secos, resultando desses fatores ambiente amplamente fa-
voravel ao desenvolvimento e producio da planta.

Entretanto, ndo ¢ de admirar que as bananeiras pro-
duzam em climas e altitudes os mais diversos, mesmo sujei-
tos a fortes geadas. Estas produgdes, no entanto, nio se
comparam as obtidas de plantas sujeitas a climas apropria-
dos, que sao os quentes e Uumidos.

Observagoes metodicas provam que os centros de melhor
producdo apresentam em média os seguintes dados climato-
logicos : média da maxima — 25°4, média da minima ERedi
média anual 21°6. Quanto a precipitacio média anual das
chuvas, é de 1.865 em 124 dias.

- Os ventos sao prejudiciais as culturas das bananeiras,
dai o facto de se obterem melhores resultados nos lugares
abrigados, como, por exemplo, nas encostas dos morros, nos
vales, etc. No caso de ndo dispor o agricultor de terrenos
nestas condigdes e desejar estender as suas plantacdes, pode
recorrer aos quebra-ventos, intercalando na cultura, de es-
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paco a espaco, um macisso de arvores de boa copa. Como
quebra-vento. pode ser utilizada também a banana de grande
porte, como a Prata, que, neste caso, deve formar uma faixa
continua de touceiras. Este recurso, entretanto, s6 dara re-
sultado na cultura da banana ana, a mais cultivada.

A altitude preferida vai do nivel do mar a 400 metros.
No entanto, nao é extranhavel que plantagdes leitas acima
de 400 metros venham a produzir satisfatoriamente.

INSTALACAO DE UM BANANAL PARA
FINS COMERCIAIS

Cinco sdo as operagdes comumente feitas para tornar
o solo apto a produzir convenientemente, Séio as seguintes :

1- — Rocada do mato capaz de ser cortado a foice.
2. — Covagem,

3. — Plantio. :
4, — Derrubada a machado do mato muito grosso
para foice.

5 — Bater jangadas.

A primeira operagao ¢ feita cortando com a foice todo
o mato e cipo que possa ser cortado.

A segunda é feita depois que o mato regado esteja com-
pletamente murcho : abrem-se as covas a trés ou quatro
metros uma da outra, obedecendo ao alinhamento para
maior facilidade das colheitas e dos tratos culturais que sejam
necessarios. .

A terceira se refere ao plantio que é feito logo em se-
guida, devendo o responsavel observar que as mudas devem
ser cobertas por uma camada pouco espéssa de terra, lican-
do, portanto, fundas nas covas. A melhor época para o plan-
tio vai de dezembro a fevereiro.

A quarta consiste na derrubada feita a machado das
arvores e arbustos restantes cujos galhos vém mais ou
menos cobrir as mudas plantadas, facilitando assim o bom
desenvolvimento, com o abrigo que formam conira o0s raios
solares, para prote¢do das primeiras fases de desenvolvimen-
to da muda. £’ preciso notar que toda a madeira cortada
deve iicar no solo, pois terdo que fornecer matéria em de-
composicdo por longo tempo.

A quinta tem lugar logo que a galharia da derrubada
va secando e consiste em esmiugar todos os ramos de ma-
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deira, cobrindo o solo com um manto de folhas e fragmen-
tos de galhos que se vdo decompondo a medida que as
plantas os vao aproveitando.

Todas estas operacoes devem ser dadas de empreita-
“da, o que facultara ao agricultor inteligente uma diminuicao
nas despesas iniciais. Sendo possivel o emprégo de maqui-
nas agricolas, tais como arados, grades, cultivadores, como
se usam nos terrenos descobertos, muito se tem a ganhar
quanto a qualidade dos frutos.

No caso em que as plantacoes sejam feitas em terrenos
baixos ou alagadicos, antes do plantio serda necessirio a
abertura de valetas, devendo as mestras ter um metro de
largura por outro tanto de fundura e as secundarias 0,800m..
No entanto, existem em Santos exploracées culturais de ba-
naneiras feitas em terrenos alagadi¢os, onde foram feitos
canais mestres que medem 5 metros de largura por 3
de fundura, que canstitluem também meios de escoamento
para os produtos, sendo feito o transporte por meio de em-
barcacoes. Em um bananal ndo pode ser descurada a cons-
trucdo de estradas para escoamento dos produtos.

Feito o plantio, depois que as mudas entrarem em cres-
cimento, procede-se a elimina¢do das ervas daninhas que
surgirem junto da planta. Na mesma ocasido faz-se a replan-
ta, pois deve-se levar em conta que cada falha apresentada
no bananal sera mais uma sobre-carga sobre a plantacgao
existente.

Os bananais requerem, pelo menos, duas capinas anu-
ais. Esta limpeza pode ser feita a foice ou com ferramentas
como os ancinhos empregados em Santos. A grade de discos
presta-se muito bem como acamadora da erva expontanea,
mas nem Sempre é permitido o seu emprégo. Com o espa-
camento de 3 metros, um alqueire de terreno comportara
2.000 touceiras que produzirdo 2 cachos cada uma por ano,

No plantio deve-se preferir sempre as mudas mais
fortes que se apresentam grossas e com o rizoma bem de-
senvolvido. Devemos sempre desprezar os rizomas broquea-
dos, pois nio darao boa brotagdo, prejudicando, portanto, a
proxima producao. ;

DESBASTES

Logo que as plantas comecem a dar rebentos, mais ou
menos 6 meses apés o plantio, da-se inicio ao desbaste.
Consiste em eliminar os filhotes mais iracos, deixando so-
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mente dois ou trés dos mais vigorosos, sendo que para
fins de exportacio é necessario que s6 fiquem 2 cada ano,
para que se obtenham bons cachos. Muitos agricultores so6
dido inicio a esta operacao, depois de se dar aparecimento
do cacho. Isto vem prejudicar grandemente a primeira pro-
ducdo, pois grandes reservas perdem as plantas no cresci-
mento dos rebentos que vdo ser desbastados e que nesta
ocasiao ja estao bem desenvolvidos. Para que consigamos
dois cachus por ano, é necessario que cada touceira fique
com dois rebentos em via de producao e mais dois em cres-
cimento para o ano seguinte.

O desbaste, quando feito por um trabalhador pratico,
poderd mesmo restabelecer um bananal em decadéncia.

Um bananal bem tratado, por maiores despesas que
sejam feitas nos primeiros anos, s6 comeca a dar lucro no
segundo ano de produgao.

COLHEITA

Apdés quinze a dezoito meses do plantio, vamos ter a
primeira colheita. E’ agora que comecam a ser necessarios
os cuidados mais rigorosos, pois deles depende a valoriza-
cao dos frutos, principalmente para fins de exportacaos. Todos
os cuidados empregados com o fito de evitar choques e atri-
tos s@o poucos em se tratando de frutos destinados a ex-
portacao.

Também os {rutns destinados aos mercados internos
deveriam merecer certos cuidados, pois é lastimavel o aspec-
to das bananas que se apresentam a venda nos nossos mer-
cados. Encontramos neles frutos esmagados e colhidos verdes
demais, por consguinte, sem o valor alimenticio que pode-
riam ter. Estes desleixos depdem muito contra a moral do
nosso povo, dai a necessidade de uma campanha intensa,
quer junto ao cosumidor, quer junto ao produtor, em prol
do melhoramento dos nossos mercados internos. A proépria
bananeira podera fornecer o material para acondicionamento
do frutos, durante as viagens. As folhas constituem 6timo pro-
tetor para calcamento dos cachos, evitando assim o atrito
comum -no caso da superposi¢ao déstes.

No caso de ser feita exportacdo, ndo s6 se escolhem
os melhores cachos, como também o transpotre ¢é feito com
os maiores cuidados. A super-posi¢ao, quando feita, é sempre
meticulosamente observada, nunca sendo postos os cachos
uns sObre outros, sem que seja interposta uma camada pro-
tetora que pode constar de folhas secas,.tendo por cima
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um flanela. Antes de tudo, porém, devem ser classificados
segundo o nimero de pencas e em seguida limpos de todas
as, partes indesejaveis e dos frutos imperfeitos do apice. Sao,
entdo, colocados em sacos de papel resistente, onde sio pra-
ticados furos para a ventilacao. O engaco é novamente apa-
rado por um so6 gelpe de facao. _

A colheita é feita com facées bem afiados que permi-
tam amputar o engago de uma so vez, sendo utilizados dois
homens para esta operacdo: um que segura o cacho e outro
que corta.

Depois de colhidos, sao transporiados até o ponto onde
possam ser apanhados por lancha, caminhdo ou estrada de
ferro e levados para as casas de embalagem. Ai sao livres
das partes imperfeitas e ensacados, apresentado-se, entao,
prontos para serem exportados.

O mercado mais exigente sempre foi o da Inglaterra
que s6 aceita cachos com o minimo de 10 pencas e no es-
tado de 1/2 gorda (3/4 do amadurecimento).

E’ necessario que os cachos sejam sempre cortados
em estado de meio gordos, pois somente assim poderdo
chegar em perfeito estado aos centros consumidores, quando
exportados.

Virios paises da Europa e da América sdo nossos im-
portadores, dependendo de ndés a conquista de novos mer-
cados, bem como o aumento da exportacdo. Em S. Paulo,
Rio de Janeiro, Parana e outros Estados, existem companhias
exportadoras que poderdo servir de modélo para povos in-
teressados no assunto. 1

INDUSTRIA DE BANANAS

Ao lado de uma exploragdo agricola que vise uma ex-
ploracao direta, sempre se deve encarar o aproveitamento
indireto, Neste caso esta também a cultura da banana.

Se cultivamos, é porque temos em vista mercados, quer
internos quer externos e se estes nao comportam a nossa
colheita por qualquer circunstancia, nao podemos perder a
nossa producao, dai a razao principal do aproveitamento
do produto na industria. Varios sdao os produtos adquiridos
da banana na sua industrializacao. Como principais, podemos
citar o vinagre, o alcool, a farinha de banana madura e verde,
as compotas, as bananas passa e outros. Também os sub-
produtos sdo dignos de mencdo, como por exemplo: a fibra,
a palha, etc. Sao éstes considerados com sub-produtos, razao
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por que os colocamos em. segundo plano, pois nenhum cul-
tivador de banana destina a sua cultura exclusivamente a
este fim: todos visam os seus saborosos frutos,

Passemos agora a apresentar dados ligeiros sobre os
métodos a seguir nos diferentes preparos dos produtos. En-
tretanto, muito se podera fazer mais tarde, assim que as pe-
quenas industrias se aparelbarem de acordo.

FARINHA DE BANANA

E’ esta considerada como alimento delicado, de alto
valor nutritivo e de facilima digestdao. E’ fabricada com a
fruta verde, portanto antes que o amido se transforme em
acucar. Colhidos os irutos, sao éles cozidos por alguns mi-
nutos em vasilhas de barro, para evitar que o metal altere
o produto pela a¢do dos acidos da banana. Depois de cozi-
das, as cascas facilmente se desprendem, sendo em seguida
cortadas em fatias e secas ao sol, feito o que sdo passadas
em um moinho comum e peneirada a farinha resultante
desta operacéo.

Analises realizadas no Instituto Agronomico de Cam-
pinas na farinha obtida revelam o seguinte resultado :

Farinha de banana nanica Farinha de banana branca
Matériawazotadacs @8 2 38T Vsl e e 1298
« OPQUROS A7l o O e gt o A O
« nao azotada Al ST 4T iV 71,59
« fibrosaisfsaitas i s rd. 62 liiaralig o hindid)
« mimerali i B0 DRI ZHAS RING LS 0ha r a0

As substancias nao azotadas continham :

Tl e e o, B0 65,64
Sagaresessi ik Gy leiin aiva i di3n 2,49
Gl COSe . N S e e e s T2

As bananas verdes contém, em média, 50% de polpa,
podendo produzir 40% de farinha. Assim, 100 quilos de ba-
nanas produzirdo 20 a 25 quilos de farinha.
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BANANA PASSA

E’ um produto que grandes propor¢oes vem tomar no
Brasil, apresentando-se no comércio com diversas embala~ -
gens e com grande aceitacdo por parte dos consumidores.

Experiéncias levadas a efeito no Horto Agrério de Cu-
batdao, em S. Paulo, apresentaram os seguintes resultadcs,
verilicados no preparo de passas de banana nanica ou Musa
Cavendishii :

Pésodas . Péso das ba- Péso das bana-

e (GWaviy mmsdec NI gsobicer em
1 6 2.300 3.700 61 1.050
2 (s 2.330 3.650 60 1.300
3 6 2.150 3.850 62 1.150
4 6 1.900 4.100 80 1.200
5 6 2.250 3.750 65 1.150
6 ek 2.200 3.800 66 1.300
7 6 2.400 3.600 75 1.200
8 6 2.000 4.000 66 1.200
9 6 1.900 4.100 52 1.200
10 6 2.300 3.700 56 1.150
11 6 2.200 3.800 76 1.100
12 6 1.800 4.200 70 1.150
13 6 2.300 3.700 62 1.100
14 6 2.250 3.750 63 1.100
15 6 2.300 3.700 55 1.050
16 6 2.150 3.850 65 1.150

A secagem foi feita em estula tipo <Zimmermann», du-
rante 10 horas de funcionamento.

Resultado: — O peso médio das bananas sécas ou para
cada quilo de banana madura ¢ de 193 gramas.

As analises feitas no Instituto Agronomico de Campi-
nas apresentarain os seguintes resultados :
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Banana branca Banana ana
Uimidader - new?, sabonidorikoiivi a1 902 (Hogr et nt954
Materiat azotadases (105 VaRtaioT 4 BRSO G o2 7 R we o]
RIS RS BOTOE s I L R R DR S5 AL I T
Acucarsinventido. =08 Bl 44866 LGN ST /64
ACHCaTRdE CARANRT S TS o R 6 T e, e SRS
Amidose dextrina i Aie v e oA 2,65 S g R |
Matéria péptica, tanino, goma, etc. 9,13 Ry e O
Matepiaibrosat s —e gila f X oramees v el b e o2 St G i 80
Matéria mineral . . . . . . . 281 R e b AL

As analises acima pouca diferenca revelam entre as
duas variedades, porém as passas da banana apa nao so
sdo mais apreciadas mas também de mais facil carameliza-
¢av, dando um produto mais apresentavel ao comércio.

ALCOOL DE BANANA

E’ a banana matéria prima de alto valor na fabricacdo
do alcool, em consequéncia do seu elevado teor em amido
e agucares, constituindo, pois, grande vantagem o seu apro-
veitamento neste ramo, caso ocorra a falta repentina de mer-
cado para os frutos produzidos. '

Todos os frutos rejeitados para fins de exportagio ou
para os mercados internos poderdo ser convertidos em al-
cool, cujo rendimento é de excelente qualidade, podendo ser
facilmente retificado, para a obtencao de um produto puris-
sS1mo,.



