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A fabricagdo da farinha de banana data de tempos os
mais remotos, na Africa, na America Central, nas Antilhas, etc,
recebendo nomes diversos nas diversas regides onde € fabricada.
E’ assim que recebe as denominacdes de MUSARINA, na Vene-
zuela, CONQUINTAY; na Inglaterra, BANANINA, em Cuba,
FECULA DE PLANTAIN ou ARROW ROOT; nas Guyannas,
‘SURINAM, em Congutoe, FIFI, em Carica quando meio tosta-
da pelo fogo; mais commumente é a farinha de bananas co-
nhecida por fécula de bana, platanina ou bananose.

Os seus primitivos processos de fabricacdo eram os mais
routineiros possiveis, bastante rudimentares, o que nio quer di-
zer que mesmo hoje, entre nés, nao tenhamos fabricas deste
importante producto que se primem pelo desleixo de instala-
¢do e falta de capricho e asseio na fabricagao.

Actualmente em S. Paulo e Santos, onde a exploragdo
industrial da banana tem tomado um incremento assombroso,
a farinha jd é preparada em certas fabricas com bastante te-
cnica e pelos processos 0s mais modernos, auferindo lucros
consideraveis pois a sua industrialisacio é bastante remunera-
dora, pouco onerosa pela exigua exigencia de machinismos e

-de tecnicos, numero bastante Jimitado de operagdes durante o
seu fabrico e de grande acceitacio nos mercados extrangeiros.

A sua fabricagdo, salvo pequenas modificagdes; segue de
perto as seguintes operacoes.
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ESCOLHA DA VARIEDADE — Naturalmente a compo-
sicio da banana varia com a variedade e numa mesma varije-
dade, varia segundo um grande numero de factores, como o
grio de maturagdo, tratos culturaes, sélo, clima, etc., devendo-
se portanio escolher e preferir aquella variedade que offerecer
maior rendimento cultural por menores pregos e que seja rica
em amido.

Varios autores ji trataram da questdo e sdo unanimesem
affirmar que a melhor variedade para ser explorada para a
fabricagdo de farinha é a banana Péra, Figo ou marmelo.

Procedendo a analyses chimicas de diversas variedades

de bananas verdes, chegamos a este mesmo resultado, con-
soante testemunham os dados abaixo.
Elefidioms ahy gt & Variedades estudadas

dos 0//0 iAnll)::ia: Maga | Figo ida Terral Prata Nanica;?“;i,é%:(}:)—
Humidade a 1100 C 70,000 |71,209 !70,420 72,138 I75,887 78,261 72,968
Amido 19,261 119,315 (23,612 |17,576 ;14 107 (11,133 :17,667
Glycose 0,085 | 0,090 0,040 0159 0,112{ 0,135 0,103
Saccharose 0,607 0,510! 0,213 0,341 0,410 | 0,437 | 0,418
Malerias graxas | 0,122 0,09;! 0,094 | 0,180 | 0,087 | 0,179 | 0,125
Materias azotadas | 1,396 1,112! 1,035 | 1,240 1,143 1,340_j 1,211
Cellulose 2,050 1,380! 0,384 | 2,250 | 2,515 3,373 | 1,954
Tanino 5,379 5,120 3,001 4,6555 4,712 | 4,275 | 4,857
Cinzas 1,090 1,170i 1,209 | 1,191 | 1,027 0,867 | 1,093

COLHEITA DOS CACHOS — A colheita dos cachos de-
ve ser feita em época a mais opportuna possivel, justamente
quando as bananas adquirirem o seu maximo desenvolvimento,
mas se acham ainda completamente verdes.

A opiniao tambem aqui varia de autor para aufor, pois.
emquanto uns aconselhavam o que acabamos de dizer, outros
acham que a melhor ocasido é aquella em que as bananas se

acham em comeco de maturacdo. Para os fins geraes a que
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se destina a farinha, achamos que nido é de bda politica esta se-
gunda opinido, pois ahi as reservas amylaceas das bananas ja
teriam comegado a se transformarem em assucares e além disso
a operagdo da seccagem é sobremodo difficultada, bem como
o esfatiamento. As bananas ficam muito pegajosas e empastam
muito nesle periodo. Pelo menos foi o que verificamos sempre
nas nossas experiencias com bananas verdes, 3/4 de maturagio

e completamente maduras.

Trabalhando sempre com a mesma variedade, tomamos 5
cachos de bananas ainda verdes, bem desenvolvidos, os quaes
postos nas mesmas condicdes, foram amadurecendo paulatina-
mente, ultrapassaram a matura¢do e apodreceram : analisados
de inicio, seguimos por meio de analyses periodicas de 3 em 3
dias, todas as phases de amadurecimento para verificarmos a
marcha da transformagdo dos elementos constituintes da banana.

As conclusdes a que chegamos foram as seguintes :

1 — em relagdo 4 agua, da-se durante o amadurecimento,
um acrescimo na sua porcentagem ;

2 — o amido, decresce rapidamente, havendo um augmen-
to rapido de glycose; '

3 — a saccharose, de inicio em pequena quantidade, co-
mega a subir para depois, provavelmente em virtude
da invertase, decrescer.

Nas experiencias que fizemos sobre a seccagem da bana-
na em grdos diferentes de maturacio, o resultado foi, em syn-
these o seguinte :

Banana verde . . . . Seccagem perfeita, rapida e facil ;
3/4 de maturagio . . . Seccagem imperfeita e mais de-
morada ;

Completamente madura . Seccagem imperfeitissima, muito
demorada, ficando as fatias meio
coreaceas.

Somos de opinido que é justamente em virtude do de-
crescimo da percentagem de amido ¢ elevagio da quantidade
de glycose, que se ddo estas difficuldades na seccagem e é ba-
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seando nestes dados que obtivémos que aconsethamos que a
colheita seja feita com os fructos completamente desenvolvidos,
completamente verdes.

Durante a colheita dos cachos é preciso que se tenha em
mente o seguinte : operar com o maximo cuidado para que se
evitem machucaduras nas bananas, pois que todo logar ofen-
dido escurecerd, compartilhando desta desvantagem a farinha
que for feita com taes bananas. No transporte o mesmo cuida-
do deve ser tido, e nos depositos antes da operagdo seguinte,
0s cachos devem ficar dependurados nas paredes ou mesmo o
que é melhor, suspensos em varaes, em logares ventilados e
seccos para garantia da conservagdo e evitar que estando os
cachos em contacto, as bananas se machuquem.

Primitivamente e ainda mesmo hoje, em certas regides da
Africa e ilhas Fidgi, a farinha era feita com a banana com
casca, triturada depois de secca e posta a venda sem outro
preparo. Comprehende-se facilmente que ndo péde ser um pro-
ducto apetitoso pela grande quantidade de cellulose que encer-
ra e ainda pela cor, ndo se fallando na alta percentagem em
tanirro, causador, quando em grande quantldade, de varios de-
sarranjos no organismo.

A seccagem era muito defeituosa e cooperava ainda mais
para accentuar a cOr escura ao producto, diminuindo o seu
valor : era feita ao s6l, em fatias muito grossas as quaes eram
collocadas em cobertores estendidos sobre uma aréa.

PESAGEM DOS CACHOS — Recebido o material no de-
posito, deve-se proceder nas installagdes modernas do seguinte
modo : despencam-se os cachos um por um, registrando-se o
peso das pencas, o numero de pencas em cada cacho, numero
de fructos em cada penca e peso da rachis para que se possa,
quando quizer, organizar um perfeito contréle scientifico entre
diversas variedades e para fim de calculos de rendimento.

Procedendo deste modo, chegamos aos seguintes resulta-
dos, que vao expressos nos numeros do quadro seguinte :
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Peso médio das ba~

Peso médio das | Numero de bananas R b, Gt

Numero de pencas

pencas | .em cada penca peiica
1% penca 5.560 grs. 'F 24 240 grs.
2.¢ penca | “3540 1, | 18455752{% 280K
3.* penca ‘ 3520 i 16 | e
4.* penca 3075 ,, | 15 [11:205,;. ,,
5.2 penca 2.800 ,, 14 200 ,,
6.* penca 2520 H¥| 14 | 180 ,,
74 penca | 2380 ,, .| 14 170
8." penca 1305 ,, | 9 150 ,,
Peso medlo datzrachis/] = L1 v ao0oily z2oiiyml 119381 5rs,
Peso médio dos cachos . i ot el a0244038537,,
Peso médio das bananas verdes por cacho . 197 ,,

ELIMINACAO DA CASCA — A separacio das cascas é
feita com canivete especial de nickel, osso, madeira ou mais
commumente de bambi cortado em lasca e afiado em bisel 4
semelhan¢a de um gume de faca.

O emprego deste material é obrigatorio porque nado se
pdde emperegar material de ferro, pois sendo a banana rica
em tanino e acido gallico, communicariam 4 banana uma cor
escura, prejudicando enormente o valor commercial da farinha.
Haveria formagdo de compostos de ferro semelhantes 4 tinta de
escrever.

Esta operagdo de descascamento é uma opera¢do muito
difficil de ser feita perdendo-se muita polpa que na banana ver-
de é fortemente adherida 4 casca.

Para atenuar este inconveniente, recorre-se a um artificio
que no geral dd bons resultados e que consiste em submetter
as bananas 4 acgdo da agua quente, mas nunca acima de 80° C,
durante o curto prazo de 4 a 5 minutos. Em certos casos, o
bom resultado que se deveria obter por este processo falha,
porque ndo houve regularidade na temperatura da agua ou do

tempo de immersdo e se traduz por uma dificil seccagem, dan-
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do producto escuro e de cheiro ‘desagradavel. Fallamos isto
com criterio pois que nas nossas experiencias, por duas vezes
obtivemos este resultado desastroso.

Industrialmente esta operagdo poderd ser feita collocando
as bananas em cestas de tela de arame zincado, cuja capaci-
dade variard com a instalagao, que serd depois introduzida
dentro da agua 4 temperatura’ mencijonada,” durante curto es-
paco de tempo, sufficiente para que 4 casca das bananas co-
mecem a apparecer manchas escuras.

Deixa-se esfriar para que a casca se solte com maior fa-
cilidade e depois procede-se a decascamento pela férma indicada.

Nas pequenas instalacdes esta operagdo péde ser repro-
duzida em cestas de bambd, que cheias de bananas serdao mer-
gulhadas na agua que se poz a aquecer em grandes panelas
de barro ou tachos de cobre.

Em certas fabricas rudimentares, costumam deixar as ba-
nanas murcharem uns dias em logar bem frio, para depois
procederem a remogdo das cascas.

Actualmente ji se encontram nos mercados extrangeiros
machinas especiaes de aluminio, que executam o decascamento
com perfeigdo.

Depois de decascadas, emquanto um operario trabalha
com as bananas seguindo a marcha normal da fabricagao, ou-
iro deverd pesar todas as cascas com O maximo cuidado para
que se possa depois saber qual a relagdo entre casca e polpa
e se proceder ao calculo de rendimento com mais base.

Operando nesta base, chegamos aos seguintes resultados :

g et il
B Polpa \ Cascas | § & Polpa ‘| Cascas
e i __‘ S e

2 = T 2wl

2 = | = |

g Grs.| °0 |Grs.| ©o | € g [Grs.| o | Grts.| °/o
a = ll | @a _I-_ e bl i -

200 156.780 l 52,26 [143.220 | 47,74 300 l195.000 ] 65,00 |105.000 | 35,00
500 275.000 | 55,00 [525.000 | 45,00 500 |335.000 | 67,00 . [165.000 | 33,00

300 |153.0(]0 1 51,00 [147.C00 | 49,00 500 \189.450 | 93,15 |110 000 | 26,15
e LI s e - TR AR =222

Pelos dados acima vé-se que as bananas maduras pos-
stiem em média 65 9/o de polpa mais ou menos, em relagdo 4
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casca, média esta que dimintie para 5390 grosseiramente nas
bananas verdes.

ESFATIAMENTO DA POLPA — Nos pequenos estabele-
cimentos o esfatiamento é feito com a ajuda de facas eguaes
as que serviram para o decascamento, constituindo isto um ser-
vico bastante moroso. Executa-se a operagdo geralmente em
cima de uma mesa bem lima, onde se cortam as bananas des-
cascadas em 0 a 8 rodelas.

Tem-se ensaiado ultimamente o emprego de um engenhoso
apparelhosinho que retira a parte central da banana, pois €
ju'stamenle esta parte que dd & farinha de bananas uma colo-
racdo escura em virtude das sementes ahi existentes.

Nas instalagdes modernas, ha um typo de apparelho para
-esfatiar a polpa, constituiido de uma mema ou bastidor, onde
se acham implantadas 10 a 20 laminas de madeira, nickel ou
0sso, separadas umas das oulras de 1 a 1,5 centimetros. Por
este modo, a operagdo é mais rapida e se obtem fatias bem
finas, bastante uniformes o que facilita sobremodo a seccagem
posterior. Estas vantagens raramente sdo obtidas com o pro-
cesso manual, em que se cortam as fatias com faquinha de
bambd.

As bananas sdo acalcadas contra os gumes das facas de
madeira por meio de um tampo de madeira e as fatias sdo re-
cebidas na parte inferior, de onde um operario retira-as e vae
destribuindo-as em bandejas ou taboleiros de madeira, ou de
ferro zincado para a seccagem immediata.

SECCAGEM DAS FATIAS — A seccagem ¢ feita até que
.a agua se reduza a 15°/0 ou mesmo menos, para depois serem
submetidas 4 trituragdo, reconhecendo-se o final da seccagem
porque as fatias se engruvinham e tomam um aspecto corneo,
brilhantes, muito duras 4 semelhan¢a da cola de sapateiro,
quando secca.

Existem varios melhodos de seccagem, os quaes podemos
.grupar do ceguinte modo :

a) — seccagem ao sol;
b) — seccagem em estufas ;
c) — seccagem no vacuo.
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AO SOL — E’ o processo mais simples, mas tambem o
mais imperfeito dos tres, porque é muito moroso, as fatias fi--
cam por muito tempo sujeitas 4 agdo do tempo, infecgdo, su-
gidades, etc. Foi talvez este, o primeiro methodo ensaiado, para
eliminando-se a agua de um alimento, conseguir a sua melhor
conservacao.

Este processo de seccagem requer sempre um estaleiro:
cujas dimensdes sdo adstrictas 4 capacidade da instalacao, pa-
ra o recolhimento das bandejas, todas as tardes, mérmente em
se tratando de climas que ndo sdo muito adequados a este
meio de conservacio dos alimentos.

A seccagem, por qualquer processo que seja, deve ser a
mais rapida possivel de 8 a 20 horas para evitar que a fari-
nha escureca demais. Este tempo nem sempre poderd ser obti-
do. Nas series de experiencias que fizémos sobre o tempo de
seccagem ao sOl, constatamos isto de uma maneira frisante.
Obtivémos seccagens perfeitas desde 8 horas até 12 dias, quan-
do sobreveio um periodo de chuvas mais ou menos periodico-
e todos os productos apresentavam uma cor differente entre si,
e tanto peor quanto maior o tempo de seccagem. Nos ultimos
loles, que levaram ‘12 dias para uma secca perfeita, uma gran-
de porgio de fatias foi atacada por bolores com grande inten-
sidade, dando uma perda bastante elevada.

Em ultima analyse a secca ao s6l ndo pode satisfazer as
exigencias, dando productos de md qualidade, podendo no en-
tanto ser usado nas regides tropicaes em que a precipitacdo
acquosa seja bem regular e a insolagdo intensa, pois nestas
condi¢des o producto estaria prompto, dentro de poucas horas.

EM ESTUFAS — A seccagem dos alimentos em estufas,
para fins de conservagio foi um processo aparecido logo de-
pois do conhecimento dos insuccessos da conservagdo pelo sol,
sendo actualmente o methodo mais commum, embora para o
caso da farinha nao seja o ideal porque por este processo a
secca ainda ndo é convenientemente rapida e ndo se podem:
evitar as oxidagdes que naturalmente se ddo escurecendo os
productos.
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Para®qualquer estufa, o ideal é que a temperatura no ini-
cio da seccagem seja baixa, variando de 25 a 30’ C, elevando-
se esta temperatura até attingir o maximo de 502 C, durando a
operagdao mais ou menos 8 horas.

Fig. 1 — Fstufa Ryder simples

Existem varios typos de estufas para esse fim, denlre as
-quaes citemos o secador Ryder, que é posto 4 venda nos mer-
cados sob varias dimensdes, simples, de uma s6 fornalha ou
duplo com duas fornalhas, no typo grande. Descreveremos ape-
nas este typo de estufa, porque todas as demais se baseam
nosjmesmos principios e se differenciam umas das outras ape-
nas por pequenos detalhes de construgdo ou de funcionamento
sem importancia para o nosso caso.

Consta o secador Ryder do seguinte : é uma caixa divi-
-dida ao meio, no sentido do seu comprimento por um sépto,
-em 2 compartimentos distinctos, um superior e outro inferior,
onde se colocam as bandejas com as rodelas para seccarem.
.A superficie de evaporagdo varia de 25 a 40 metros quadrados

O aquecimento é feito por meio de combustdo do carvdo
.ou mesmo de lenha, havendo uma chaminé para facilitar a
-circulagio de ar quente e conduzir para o exterior, 0s gazes
;provenientes da combustao.
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A mesa & levemente inclinada, apoiando-se pela sua parte
inferior no aquecedor e a parte mais alta em um supporte de
madeira e faz um angulo de mais ou menos 25 grdos com o
horizonte, inclina¢do esta variavel com a vontade do operador,
pois, que os pés que formam o supporte sio de extensdo, 4
selhanga dos tripés dos niveis.

A temperatura de aquecimento varia de 40 a 100 grdos.

As bandeijas sio formadas por um retangulo de madeira
com pequena altura, variavel de acordo com o fructo que se
secca ; as taboas que formam as paredes no sentido do seu
maior comprimento tem as pontas salientes e o fundo € intei-
ramente constituido por uma téla de arame zincado ou estanhado.

Fig. 2 — Seccador Ryder duplo

As saliencias tem por fim facilitar a remogao das bande--
jas por meio da alavanca que pega justamente nesta saliencia:

O ar quente e secco, menos denso, sobe, atravessa as
bandejas onde se acham as bananas esfatiadas e em contacto
com ellas, provoca a evaporagdo da agua que ¢ iliminada sob
a forma de vapor : a medida que isto vae se dando, o ar frio
entra pela parte inferior estabelecendo deste modo uma perfei-
ta circulacio de ar que garante o trabalho de desecagdo.

O maior inconveniente desta estufa é ndo se poder regu-
lar perfeitamente a temperatura, que a meu ver nunca deverd
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passar de 60° C, porque poderd haver uma parcial transforma-
¢do do amido em dextrinas.

O seccador possiie ainda uma manivela por meio da qual
se péde fazer avangar ou recuar as bandejas dentro dos res-
pectivos compartimentos do seccador.

O seccador ideal serd aquelle que, possuindo uma tempe-
ratura sempre uniforme em qualquer logar da sua superficie
evaporante, posstia tambem circulagdo a mais perfeita possivel
de ar quente e secco.

NO VACUO — A seccagem no vacuo € um dos melho-
res processos para eliminagdo da agua dos alimentos para ga-
rantia de sua conservagio, pois é rapida a operagao e o pro-
ducto obtido é de uma alvura bem pronunciada. No entretanto
é um processo ji mais oneroso, sem applicacdo nas pequenas
instalacges.

Para que se obtenha uma farinha com uma bella cér
aconselhamos a immersdo rapida das fatias em uma solugido
de acido citrico a 1 por mil de concentragcio. Obtivemos por
este meio, farinhas completamente alvas.

Pode-se ainda nas grandes instalagoes proceder-se ao des-
coramento das raspas seccas, com anhydrido sulphuroso, desde
que a sua applicagao seja feita com criterio e muito cuidadosa-
mente, ndo ultrapassando as déses prescriptas pelo Departa-
mento de Satide Publica.

Dr. Afranio do Amaral, vem desde ha tempos realisando
estudos sobre a conservacdo dos alimentos acquosos, em Sdo
Paulo, por meio da desoxidacio integral dos mesmos, assegu-
rando assim a iliminagdo completa ou quasi da agua evitando-
se a oxidagao dos productos.

Seu processo em synthese consiste em collocar, no nosso
caso, as fatias dispostas sobre telas de ferro zincado ou mes-
mo de madeira ou tecido de algodio em estufa especial a tem-
peratura de 500 C, evitando-se que esta temperatura vd alem
de 550 C, para evitar que as vitaminas percam as suas quali-
dades nutritivas.

Da propria chamma que garante a manuten¢do daquella
temperatura no interior da estufa, desprende-se oxydo de car-
bono, que combinando-se com o oxygenio da agua, dd forma-
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¢do ao anhydrido carbonico, optimo conservador de alimentos,
grupado na classe dos indutos ou envoltorios,

Sobre os resultados deste precesso em relagdo 4 fabrica-
cdo de farinha de banana verde e madura ponho as minhas
duvidas, sem mais commentarios.

TRITURACAO DAS FATIAS SECCAS — Depois que as
fatias estejam perfeitamente seccas, sZo trituradas em appare-
lhos especiaes como o Champonnois ou o America, ou ainda
em moinhos pequenos, manuaes, quando se tratar de pequenas
industrias, obtendo-se entio um pé ndo homogeneo que € a
farinha bruta de bananas.

O triturador Champonnois é um typo de ralador centri:
fugo no qual se utilisa a forga cenirifuga de um eixo animado
de uma velocidade de mais ou menos 900 a 1.000 revolugdes
por minuto, supportando 2 palletas para movimentar as fatias
que s3o projectadas com forga e rapidez contra uma superfi-
cie provida de numerosas serras.

=
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Fig. 3 — Triturador Champonnois

O envoltorio deste apparelho e dos demais deste grupo €
formado de pares de barras de ferro e cada par prende uma
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lamina de serra cujos dentes estio voltados para o interior da
machina.

Entre uma serra e outra immediata existe uma fenda pela
qual o producto triturado se escapa para o exterior, & volta
toda do envoltorio. Este, constituido portanto, pelas serras e
suas respectivas barras é supportado por 2 chapas metallicas,
verticaes, em uma das quaes se enconfra a moéga de ali-
mentagao. '

Outro typo de triturador é o America, mais ou menos se-
melhante ao Champonnois, obedecendo a sua descrip¢io sum-
maria mais ou menos 4s seguintes indicagoes.

Fig. 4 — Triturador America

E’ um eixo de ago munido de um disco armado de 4
palhetas ou martellos de ago. O eixo gyra com uma grande
velocidade em uma camara cujas paredes sio formadas de
barras de ferro e na base da camara de trituragdo, existem
duas grades movedigas, 4 vontade do operador, para a sahida
do producto triturado.

O principio da trituragdo é o mesmo do triturador Cham-
ponnais.
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PENEIRAGEM — Por mais efficiente que seja a tritura-
¢do, é imprescindivel a operagao de peneiragem porque o po
nunca é homogeneo e pela peneiragem, além de se separar a
fecula das fibras, ainda coopera para tornar o producto bem
uniforme.

Esta operagdo é feita em peneiras communs de jogo ou
rotativas, semelhantes 4s que empregam para fecularias. Pédem
ser com movimento de trepidagdo ou ainda hexagonaes gyrato-
rias, podendo dar um unico typo de farinha ou varios, de ac-
cordo com as exigencias do mercado e natureza das telas de
que sdo formadas as paredes das peneiras.

Fig. 5 — Peneiragem e ensaccamento

De um modo geral a peneiragem é feita em peneiras de
120 malhas por pollegada, obtendo-se assim a farinha sob a
forma de um pé.

O residuo desta peneiragem, de accordo com a grossura
dos granulos é vendido- no commercio com nomes differentes,
como Semolina de banana, Massa para sopa, etc.

ACONDICIONAMENTO -— Depois de peneiradas e clas-
sificadas, se preciso for, procede-se o acondicionamento que
para exportagdo, é geralmente feito em saccos de 10 kilos que
sdo postos ainda no s6l durante um ou dois dias, afim de garan-
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tir melhor a conservagio pela eliminagdo dos ultimos tragos
de humidade.

Tal precaucgdo é necessaria porque a farinha é uma subs-
tancia muito hygroscopica. Attendendo a isto, o acondiciona-
mento deve ser impecavel, para evitar que a cér do producto
fique completamente alterada pela reabsorpg¢ido da agua.

Além do acondicionamento em saccos, ainda se pode usar
para este mesmo fim, latas bem fechadas, barricas ou caixas
de madeira, forradas internamente com papel Celophone ou
outro papel impermeavel qualquer.

Feito com o maximo criterio o acondicionamento, a fari-
nha de bananas conserva-se com facilidade por longo tempo.

CARACTERISTICOS DA FARINHA DE BANANAS —
Quando bem feita apresenta os seguintes caracteristicos: o sa-
bor é agradavel, levemente adocicado, com cheiro tocante a
banana, mormente quando recentemente preparada; a cér é
levemente escura, dependendo naturalmente o grdo de collo-
racio do methodo de preparo e tambem da variedade escolhi-
da. Ha certas variedades que ddo uma farinha tao alva como
a de trigo, como € o da Figo ou Marmelo.

A composi¢do chimica da farinha de bananas mostra ser
ella um alimento rico, variavel enormemente ‘de variedade para
variedade e pode ser vista nos numeros abaixo, que represen-
tam as analyses de diversas farinhas por nés fabricadas, ao
s6] e em estufas :

Amostra ﬁnmalrll]‘Amostra Amostra| Amostra|Amostra| Amostlra|Amostra
N.o 1 i No2 | No3 [ No4 | No5 | No6 | No 7 | média

Elementos ofo

Humdade a 1100 C [16,72| 9,77(10,53/19,40/14,29|17,81 24,40’16,42
Materias graxas 0,78 3,18| 4,40| 0,69| 4,10| 0,46| 2,14, 2,25
Materias proteicas 3,94| 3,49| 3,20| 3,03| 2,97| 3,15 3,80! 3,49
Amido 60,60(74,96|72,6366,99 (65,67 70,54 (61,60 68,87
Glycose 0,73| 1,56| 1,94| 1,37| 1,12| 0,99| 1,08! 1,25
Saccharose 1,65| 1.39| 2,10| 2,48| 4,31| 1,13| 1,44 2,06
Ce|lulose 2,51| 1,67| 1,80| 199| 1,61 2,47| 2,87 2,12
Cinzas 3,08| 3,98| 3,39| 3,15| 5,93| 3,45 2,67‘ 3,78

Pelas analyses acima, em que as amostras 2,3 e 5 foram
seccadas em estufas e as amostras 1, 4 e 6 foram seccadas ao
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s6l, evidencia-se a superioridade do methodo de saccagem em
estufas, de onde o producto sae com menor grdo de humidade.

A amostra n.o 7, em virtude do mdu tempo que reinou
emquanto faziamos as nossas observagdes, permaneceu duran-
te 12 dias em estufa de vidro e adquiriu um aspecto desagra-
davel com pontuagdes escuras caracteristicas de bolores.

Procedemos depois a analyse das cinzas das 3 primeiras.
amostras e obtivemos os seguintes resuliados :

Elementos o/0 Amostra n.0 1 | Amostra n.0 2| Amostra n.0 3
Potassio (K,0) 51,106 1 49,001 48,173
Sodio (Na,0) 2,070 4,932 5,797
Calcio (CaO) 0,722 | 0,820 0,751
Magnesio (MgO) 3,047 2,515 2,273
Ferro (Fe,0;) 0,111 ! 0,097 0,123
Aluminio (ALO, 0,374 | 0,591 0,440
Silica (Si0,) 2,400 2304 | 2171
Phosphoro (P,0;) 13,621 | 10,739 8,001

Pelos resultados das analyses que fizemos e apresenta-
mos vé-se claramente a grande variagdo, tanto na composicao
da farinha como nas cinzas, desde que varie a variedade, o
grdo de maturagio e o processo de seccagem.

De accordo com as prescripgdes, a farinha de bananas
muito semelhante 4 araruta, representa ;um poderoso alimento
para as creangas, enfermos, covalescentes, anemicos, velhos e
tuberculosos, “pois é bem sabido que a seiva da planta, to-
mando-se 1 a 2 calices diariamente melhora bastante os pri-
meiros symptomas deste terrivel mal” (Tellez). Baseado nisto-
recommenda-se a farinha de bananas aos tuberculosos, porque
ella além de ser mais rica do que a seiva, contem as mesmas
substancias que ella.

De opinido completamente differente é o Dr. Chevalier
que diz ser um “erro utilisar a farinha de bananas para as



FABRICAGAO DE FARINHA DE BANANAS ————-—ou——= 327

creancas, assim como para os adultos, porque ella possie
um valor alimentar bem inferior ao de todas as nossas farinhas
de cereaes e de leguminosas indigenas sob o ponto de vista
nutritivo e ella ndo apresenta nenhuma vantagem comprovada”.

“Por outro lado, si se prestar atten¢cdo ao modo porque
esta farinha é obtida e preparada, serd difficil attribuir-lhe to-
das as qualidades de um producto hygienico para alimentagao
das creancas’.

“*As bananas sdo colhidas immaturas : sua polpa é sepa-
rada da casca e cortada em rodellas mais ou menos grossas
pelos indigenas, que s3o expcstas, para seccar mais ou menos
rapidamente, sobre grades, ao sol ou em seccadores com ar
quente mais ou menos primitivos”.

“Essas codeas de'bananas, é o nome pelo qual se desi-
gnam commercialmente, apresentam o mais frequentemente na
sua superficie manchas enegrecidas ou amarelladas oriundas
de bolores superficiaes. Ellas sio assim transportadas para a
Europa em saccos grosseiros, de ordinario usados, e chegam
ds usinas onde quasi sempre devem ser postas em estufas para
lhes tirar a humidade que absorveram e perder o gosto de

14

mofo que adquiriram, antes de serem reduzidas & farinha”.

“Sob o ponto de vista hygienico, ellas nao offerecem pois
toda a seguranga e a simples farinha de trigo ou a de milho,
€ sempre mais asseada”.

“Demais o seu valor alimentar é muito inferior”.

“Ha muito tempo que E. Konig declarou : si se represen-
tar por 100 o valor alimentar da farinha de trigo, a de bana-
na nio serd sendo 64,4 e a de batatas 64,5.”.

“A farinha de bananas contem commumente

11,90 °/o de humidade
78,40 °/o de materias amilaceas,
3,009 de materias azotadas,

0,60 °/o de materias gordurosas,
2,50 de cellulose e

1,80 °/o de cinzas”.

“Para Balland esta farinha é equivalente 4 de mandioca e
-custa tres a quatro vezes mais”,
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“E’ pois uma farinha muito ordinaria, constituida quasi
exclusivamente por amido, cujo emprego na Europa ndo € ab-
solutamente indicado, dado o seu custo”,

“Flla é sempre ou quasi sempre vendida addicionada de
assucar aromatisada com cacdo, etc. E’ entdo preconisada com
grande publicidade como alimento completo, reconstituinte”.

“Nio é, infelizmente, senio uma farinha de conserva, ex-
cellente para os negros quando ndo tem outra cousa para co-
mer ; mas os europeus tem coisa melhor e menos cara e €
preciso reagir contra o bluff da banana”.

Cremos que o illustre scientista Dr. Chevalier exagerou
demais nos seus argumentos : sob o ponto de vista hygienico
da sua preparagio, depende de quem o faz, dos methodos de
trabalho, da instalagdo e da administragdo do trabalho.

Uma unica vez nas nossas observagdes constatamos o ap-
parecimento de bolores numa serie de experiencias feitas, que
attribuimos exclusivamente ao factor tempo, que decorreu como
expuzemos atraz, durante toda a seccagem contrario. As mes-
mas experiencias de seccagem, feitas na mesma epocha, em
estufas deram resultados optimos, productos bem claros.

Em relagdo ao valor alimentar, o da farinha de bananas,
comparando com outras farinhas. ndo é tdo baixo, conforme
se pode ver nos numeros abaixo.

IHydm(os de|Valor nutri-

Substancias Pro(tﬁlonas Go;cllgras | carﬂblgno v::“ﬁg:‘llgt: alss
. . |
Farinha de trigo 11,55 0,73 (72,43 351,2
Farinha de mandioca 0,90 0,10 (8291 385,5
Farinha de milho 780 | 220 [73.40 | 3535
Farinha de maizena 3,10 1,30 (80,3 358,1
Farinha de lentilhas 23,00 1,90 ‘54,38 334,0
Farinha de feijao preto 20,90 2,60 55,90 340,0
Tapioca —_ 0,50 86,50 350,4
Polvilho — — 85,0 348,5
Pio, typo brasileiro 7,50 1,30 |53,5 260,2

Pao mixto ¢/ 20% de mandioca | 5,60 \ 1,00 61,4 284,1
Pao mixto, ¢/ 20 /o de trigo 0,50 | 2,00 60,0 2095
Farinha de banana figo sec ]

ca em estufa, por nés pre- .
parada em Piracicaba 3,49 |

3,18 (14,9 (amido) 351,219
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Os calculos feitos por nds estio na mesma base dos de-
mais citados e extrahidos do optimo livio — O problema da
alimentagdo no Brasil, de Josué de Castro, de 1934, Vol. XXIX,
da biblioteca pedagogica Brasileira e da autoria do Dr. Alfredo
de Andrade em que se tomam como valores medios dos calo-
res de combustio no organismo por gramma de substancia.

PROTEINAS . . . . . . . . 41 calorias
GORDURAS . . . . . 9,3 calorias
HYDRATOS DE CARBONO . . 4,1 calorias

Lembramos ainda que para o calculo de hydratos de car-
bono e extractivos, apenas tomamos em consideragdo ariqueza
em amido, de um typo optimo de farinha de banana Figo, por
nds preparada nos laboratorios de Technologia da “Luiz de
Queiroz”.

Fazendo o mesmo calculo, sobre os dados citados pelo
Dr. Chevalier sobre a composi¢io commumente encontrada na
farinha de bananas, teriamos :

PROTEINAS . . . . . . . 41 X 3,000 = 12,3369
GORDURAS . . . .« 93 X 0,600 = 5,5800
HYDRATOS DE CARBONO . 4,1 3 78,400 =321,4400

ou seja um total de 339,4 calorias para 100 grammas, e por-
tanto ndo tdo baixo como o quer o Dr. Chevalier e ainda mais
attendendo que ninguem vae' comer farinha de bananas pura e
sim, sempre em mistura com leite, cacau, etc., que sendo subs-
tancias mais ricas em graxas e substancias azotadas, contraba-
langam a deficiencia da farinha de bananas neste sentido.

Nao sei porque s6 os negros devem ser os seus consu-
midores,

A farinha de bananas pode ainda ser empregada com
successo na panificagdo. Para isso, costuma-se mistural-a com
a farinha de trigo ou de avea, na proporgdo de 1/3 de farinha
de bananas para 2/3 de outra qualquer farinha, trazendo esta
mistura a grande vantagem de dar um pdo que se conserva
fresco e macio por varios dias, de maior poder nutritivo além
do gosto agradavel que empresta ao pdo. Melhores resultados
ainda podem ser obtidos si se submeter a farinha 4 pressdo.
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Esta mistura se faz sempre com o objectivo de dar &
massa uma maior ligacdo pois a banana sendo pobre de glu-
ten, o pdo fica friavel e a fermentagdo é ma.

E’ um producto, que quando bem feito, é muito aprecia-
do, pelo gosto agradavel que possiie, na confec¢do de petis-
queiras, mingdos, bolos, confeitos, etc.

Autores jid houve, que disseram prestar a farinha de ba-
banas para se fabricar um succedaneo do café, conhecido com
o nome de CAFE’ DE BANANAS, mais rico e mais aromatico
de todos os succedaneos ji idealisados.

A titulo apenas de curiosidade transcrevemos aqui, algu-
mas receitas, que visam a applicacio da farinha de bananas,
na confeccdo de gostosos quitutes e alimentagdo das creangas.

ATOL COMMUM — Mistura-se uma colher de farinha
de banana com um pouco de agua e de outro lado uma chica-
ra de leite onde se addicionou uma pitadinha de sal e se dis-
solveu um pouco de assucar.

Dissolvido este, misturam-se os dois ingredientes, pondo-
se a seguir a cosinhar, depois do que se pode addicionar mais
um pouco de sal, de accordo com o paladar de cada um.

ATOL TONICO — A mesma preparacio se faz, substi-
tuindo o leite por agua. Nesta preparacdo ha quem aconselhe
o emprego de cheiros como canélla, cravo da India, anisete,
succo de laranja, etc.

CHOCOLATE OU CACAU — Mistura-se uma pequena
colher de farinha com uma chicara de chocolate em pé e pre-

para-se pelo processo conhecido um chocolate de mais facil
digestio que o commum, mais nutritivo e mais facil de ser ha-

bituado por pessoas de estomago fraco e que ndo toleram o
chocolate commum.

SOPA SALADA — Junta-se para uma chicara de caldo
de carne, uma colher de farinha dissolvida em agua Jria. Dei-
xa-se durante alguns minutos tudo junto, podendo-se “addicio-
nar alguns cheiros.

CORDEAL — Toma-se uma gemma de ovo e mistura-se
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com 30 grammas de assucar e uma colher de farinha dissolvi-
da em uma chicara de leite. Pode'se juntar um pouco de ca-
nela em pé.

POSTRE — Bate-se 3 ovos com 350 grammas de assu-
car, uma casca de limdo, 125 grammas de farinha dissolvida
em uma chicara de leite. Mistura se muito bem, junta-se 30
grammas de manteiga e pde-se em um forno em férma unta-
da com manteiga.

TORTA A’ LA SARTEN — Tomam-se 60 grammas de
farinha, 1 ovo bem batido, 1 colher pequena de manteiga e 1
chicara de Jeite, batendo-se tudo muito bem e leva-se ao fogo
para cosinhar. Deve se sempre trabalhar com material de vidro.

ALIMENTO PARA CREANCAS — Ferve-se em vasilha
de vidro uma garrafa de agua, adicionando-se uma colher de
farinha quando a agua esfiver fervendo e mexe-se muito bem
para evitar a formagdo de grumos. Ferve-se tudo durante 1
hora, mechendo-se sempre. Quando estiver bem cosida, adoga-
se, junta-se um pouco de leite e ferve-se mais algum tempo. A
dése de farinha e de leite dependem da consistencia que se
desejar. '

VALOR NUTRITIVO DA FARINHA DE BANANAS —
Como jd tivemos ocasido de fallar, a banana tem um alto va-
lor alimenticio pois basta lembrar que para fornecer ao corpo

100 calorias, é bastante a ingestdao de 94 grammas de polpa de
banana.

Os dados abaixo fallam bem alto a este respeito.

Tabela dando a quantidade das substancias-alimentares de
igual valor energetico :

Banana . . . 94 grs.

Maga . . . . . . 159 grs.
Ananaz . . . 232 Laranja . ., ., . . 206 ,,
Pecego . . . 242 Pena s Wil e gndl; 158
Uvas . . . . 104 ,, Morango. . . . . 209

Limao. . . .226 , Farinha de bananas . 31
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RENDIMENTO — A banana possiie como média 50 °/o
de polpa que, seccando se reduz a mais ou menos 40 °/o de
farinha, de tal modo que 100 kilos de bananas verdes ddo de
20 a 30 kilos de farinha de bananas, ou seja um rendimento
de 20 a 30 °/o.

Comparando-se este rendimento com o que outras plan-
tas fornecem como a mandioca deprehende-se que o rendimento
dado pela banana ¢ admiravel, approxima-se de perto ao da
mandioca.

Com as nossas observagdes chegamos aos seguintes resul-
tados sobre o redimento em farinha,

Bananas Polpa ’ Cascas 'Farioha de banana
verdes | ; on ——— e
Kgrs. l Grs. } o/g Grs. | ©9/o ‘ Qrs. l °/o

|
—_— i e
300 [156.780 | 52,26 i143-200‘ 47,74 | 62.500 | 20,83
500 !275.000| 55,00 225.000. 45,00 [110.000 | 22,00
| 147.000 ‘ 49,00

300 1153.000 | 51,00

60.000 | 20,00
|
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