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RESUMO: A busca e interesse renovado
por compostos naturais com potencial
bioativo surgiu das recentes pesquisas que
buscam entender melhor a relagédo entre
salude e alimentacdo. Nesse sentido, a
flor de bananeira surge como um alimento
altamente nutritivo, embora ainda pouco
conhecido. Essa Planta Alimenticia Néao-
Convencional (PANC) é também conhecida
como coragdo da banana ou umbigo da
bananeira, e € um pendao roxo comestivel
que fica na ponta do cacho de banana.
Assim, o objetivo deste estudo foi reunir
evidéncias sobre os beneficios do consumo
da flor de bananeira, através de uma revisao

Data de aceite: 02/10/2023

narrativa. Foram pesquisados estudos
publicados entre 2010 e 2020 nas bases
de dados Scielo, Pubmed, Science Direct
e Medline. A revisédo apontou a quantidade
de fibras como a propriedade mais evidente
da flor de bananeira, além de sua grande
quantidade de compostos bioativos, que
podem proporcionar diversos beneficios a
salde humana. Inimeras pesquisas estdo
sendo conduzidas objetivando investigar
as propriedades antimicrobianas, anti-
inflamatérias e antidiabéticas. = Embora
ainda sejam necessarios mais estudos de
qualidade para explorar o efeito benéfico
na saude humana, a flor de bananeira é
uma opcdo potencialmente valiosa como
ingrediente funcional na alimentacao.

PALAVRAS-CHAVE: Flor da bananeira;
Inflorescéncia da bananeira; PANCs.

ABSTRACT: The search and the renewed
interest in natural compounds with bioactive
potential came up from recent research that
seeks to better understand the relationship
between health and food. In this regard,
the banana flower emerges as a highly
nutritious food, although still little-known.
This Unconventional Food Plant (UFP) is
also known as the heart of the banana or the
navel of the banana tree, and it is an edible
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purple tassel that is at the e at the tip of the banana bunch. Therefore, the aim of this study
was to gather evidences about the benefits of banana flower consumption, through a narrative
review. It were researched studies published between 2010 and 2020 in the Scielo, Pubmed,
Science Direct and Medline databases. The review pointed out the amount of fiber as the most
evident property of the banana flower, in addition to its large amount of bioactive compounds,
which can provide several benefits to human health. Many researches are being conducted
aiming to investigate the antimicrobial, anti-inflammatory and antidiabetic properties. Although
more quality studies are still needed to explore the beneficial effect on human health, banana
flower is a potentially valuable option as a functional ingredient in food.

KEYWORDS: Banana flower; inflorescence of the banana tree;

11 INTRODUGAO

Como resultado da expansdo populacional, houve um aumento notavel na
necessidade de suprimentos de alimentos, o que fez com que o mercado global de
alimentos voltasse seu foco para fontes alimentares n&o convencionais (MANOJ et al.,
2011). Numerosos subprodutos agricolas que antes eram descartados ou utilizados como
residuos estdo sendo estudados por seu potencial valor nutritivo como fonte de alimento.
Dada a situacao atual, tais subprodutos tém se mostrado praticos e econémicos e, portanto,
amplamente aceitos no mercado global (AFSHAR; NASER, 2008).

Desse modo, as PANC s&do uma alternativa para inserir na alimentagdo, sendo
nutritivos e facilmente encontrados. Essa nomenclatura passou a ser utilizada para
denominar todas as plantas que tém uma ou mais partes ou por¢cdes que podem ser
consumidas na alimentacdo de seres humanos, podendo ser elas exdticas, nativas,
silvestres, espontaneas, ruderais ou cultivadas, incluindo-se aquelas espécies alimenticias
nao convencionais, nao sao usualmente consumidas (KINUPP; LORENZI, 2014). Outras
designacdes podem ser encontradas como sendo plantas que ainda néo foram estudadas
completamente pela comunidade técnico-cientifica e explorada pela sociedade, que resulta
no consumo regional e ainda apresentam dificuldades de aceitacdo e consumo para demais
regides do pais (LIBERATO et al., 2019).

A banana é o fruto da bananeira, sendo uma fruta muito popular no Brasil. No
entanto, essa espécie possui produtos e partes alimenticias ndo convencionais, tais como
o fruto verde, as folhas, as flores e os mangaras ou flor da bananeira. Sabe-se que o
coracao da bananeira € rico em nutrientes de qualidade e compostos bioativos, e poderia
ser considerado um alimento alternativo. (DA SILVA; SARTORI; OLIVEIRA, 2014).

Com o intuito de incentivar o consumo da flor da bananeira, muitas vezes tratada
como residuo e descartada sem aproveitamento, este estudo teve como objetivo obter
informacdes sobre a flor da bananeira através de uma revisao narrativa.
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21 METODOLOGIA

O presente estudo é uma revisdo narrativa sobre evidéncias cientificas referentes a
flor de bananeira. Para realizar a pesquisa de artigos cientificos foi utilizado o critério em
relacéo ao tempo, considerando os artigos publicados entre 2010 e 2020. Os descritores que
delimitaram a pesquisa foram: Flor da bananeira, Inflorescéncia da bananeira e PANCs, em
portugués e inglés. Foram utilizadas as bases de dados eletronicas PubMed (US National
Library of Medicine), Scientific Electronic Library Online Brasil (SciELO), Lilacs, Google
académico e Portal Capes.

Os artigos selecionados foram obtidos e revisados buscando informagdes
relacionadas ao tema. Todo o processo envolveu atividades de busca, leitura exploratéria
e resumos, selecdo dos estudos considerados adequados aos objetivos deste estudo,
andlise completa dos textos e por fim, a realizacdo de leitura e escrita interpretativas.

31 FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1 Banana blossom ou Flor de bananeira

A bananeira pertence a familia Musaceae, onde Musa é o género mais consumido
em todo o mundo dos trés géneros (Musa, Ensete e Musella) e a espécie é amplamente
difundida e disponivel no sul da Asia, sudeste da Asia e sul da China (Figura 1). E relatada
como originaria da india, Malasia, Birmania e Jap&do (LAU et al., 2020; BASUMATARY;
NATH, 2018).

A flor de bananeira, encontra se logo abaixo da raque masculina apés o
desenvolvimento do cacho de bananas (LICHTEMBERG; LICHTEMBERG, 2011). A raquis
€ a continuagao do engago e comeca no ponto de insercao da primeira penca e termina no
coracao (MEDINA, 1990). A inflorescéncia da bananeira € uma espécie de espiga simples,
terminal, que emerge do centro das bainhas foliares, protegida por uma grande bractea,
muitas vezes chamada de placenta (LICHTEMBERG; LICHTEMBERG, 2011). Uma vez
que as pétalas externas escuras ndao comestiveis (chamadas de bracteas) sdo removidas,
o interior revela pétalas amareladas bem compactadas (MOREIRA, 1987) (Figura 2).
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Figura 1- Bananeira adulta e suas principais estruturas

Fonte: ALVES (1999)

Figura 2 - Inflorescéncia de Musa balbisiana Colla
Fonte: TASNIM et al., 2020.
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3.2 Utilizacao na culinaria

Apesar de parecer novo, a flor de bananeira ja esta presente em alguns pratos pelo
mundo. E comum o consumo na culinaria asiatica, especialmente em paises como india,
Sri Lanka, Malasia, Indonésia e Filipinas, o cora¢do de bananeira € consumido nas saladas
tradicionais, sopas, cozido ou frito (WICKRAMARACHCHI; RANAMUKHAARACHCHI,
2005). No Sri Lanka, € preparado com a especiaria curry, em um prato tipico chamado de
mocha, cozido ou frito, acompanhado de arroz e pao. Além de ser consumida fresca, a flor de
bananeiratambém pode ser transformada em diversos produtos como vegetais desidratados,
picles e alimentos enlatados (WICKRAMARACHCHI; RANAMUKHAARACHCHI, 2005;
YUNCHALAD et al., 1995).

No Brasil a estrutura interna da flor € a mais utilizada nas preparagdes culinarias,
e tem sida adicionada como ingrediente de pratos cozidos como bacalhau, carne moida,
linguica de porco defumada, ou preparada como um refogado temperado. Pode ainda
ser utilizado para preparagéo de chas ou xarope caseiro com fins medicinais. Os indios
Xokleng, indigenas do estado de Santa Catarina, usam a inflorescéncia para a fabricagéo
de xarope, utilizado como expectorante para o tratamento de doencas respiratorias (SENS,
2002). Apesar de utilizado e conhecido em algumas regides do Brasil, em outras permanece
desconhecido e acaba sendo descartada (SILVA; SARTORI; OLIVEIRA, 2014).

Algumas pesquisas foram realizadas utilizando como base a inflorescéncia da
bananeira como forma de alimento ou ingrediente a ser incorporado a alimentacgéo diaria.
Sharmila e Puraikalan (2015), testaram o desenvolvimento de chocolate amargo com a
incorporagao de farinha de flor de bananeira variagcdes percentuais de 10 %, 20 % e 30
%. No produto com adi¢do de 20%, registrou a pontuacao mais alta para a aceitabilidade.
Outro experimento realizado por Elaveniya e Jayamuthunagai (2014) desenvolveram
biscoitos utilizando como ingrediente a flor de bananeira seca em pd (M. paradisiaca).
Os biscoitos analisados apresentaram bons resultados nas quantidades de fibra dietética,
proteinas e minerais (Na, K, teor de Mg, Cu e Fe). Portanto, esses biscoitos com adigdo da
farinha da flor de bananeira séo uma alternativa de alimento inovador por ser um potente
alimento funcional para pacientes diabéticos devido ao seu baixo teor calérico e de acucar.

Schmidt et al. (2016) relataram que a adicdo de extrato de inflorescéncia da
bananeira juntamente com o eritorbato de sodio foi eficaz em retardar a oxidacao lipidica
dos hamburgueres de carne suina armazenados a -12 °C, sendo mais satisfatério quando
adicionado de 0,200% de eritorbato de sédio e 2,0% de extrato. Segundo os autores o
extrato é fonte de antioxidantes naturais e pode ser aplicado em escala industrial para
manter a qualidade dos produtos alimentares durante 0 armazenamento uma vez que
apresentou resultados positivos quanto a vida de prateleira, caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais do produto desenvolvido.
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3.3 Propriedades funcionais

Estudos cientificos tém demonstrado que o coragéo de bananeira é rica em nutrientes
e compostos bioativos (LAU et al., 2020). Na inflorescéncia da bananeira, como em outras
partes da planta, foram encontrados dados em estudos que apontam para os seguintes
compostos fendlicos: acidos fendlicos, como acido galico, acido 4-hidroxibenzoico, acido
protocatecuico, acido gentisico, acido vanilico, vanilina, acido cafeico, acido sirinico, acido
ferulico, acido p-cumarico, acido clorogénico, acido sinapinico e catecol (ARUN et al., 2017;
BHASKAR et al., 2010, BHASKAR et al., 2011; NISHA; MINI, 2013; RAMU et al., 2017).
Quanto aos flavonoides encontrados na inflorescéncia estdo a catequina, epicatequina
quercetina e rutina (ARUN et al., 2017; BHASKAR et al., 2010; NISHA; MINI, 2013; RAMU
etal., 2017).

Os compostos quimicos antioxidantes encontrados na inflorescéncia da banana
também foram associados, em estudos cientificos, a protecdo de doencas cronicas e
degenerativas, incluindo cancer e doencas cardiovasculares. Outras vantagens relatadas
como propriedades antibacterianas, anti-inflamatérias e antidiabéticas também foram
mencionadas (LAU et al., 2020; NISHA; MINI, 2013).

Em um estudo que objetivou investigar de forma abrangente a composic¢éo nutricional
das flores de bananeira de duas cultivares (Baxijiao e Paradisiaca) concluiu que as mesmas
séo fonte de minerais como magnésio, ferro e cobre. Apresenta proteina de alta qualidade
devido ao seu aminoacido essencial bem equilibrado, além de altas concentracdes de
fibra alimentar e flavonoides (SHENG et al., 2010). As proteinas presentes neste alimento
possuem um bom perfil de aminoacidos, tais como acido glutamico, acido aspartico, leucina,
alanina, prolina, arginina, cisteina e serina, sendo a lisina, menos abundante (RAMU et al.,
2017).

Em relagéo ao teor de gorduras, a flor de bananeira apresenta um teor muito baixo
(0,4 a 0,6%), sendo que os acidos oleico, linoleico e a-linolénico representam mais de
60% do total de &cidos graxos. Isso sugere que a inflorescéncia é uma boa fonte de acidos
graxos insaturados, a presenca dessa gordura esta associada a redugédo do risco de
doencas cardiovasculares (SHENG et al., 2010).

Pela analise da composig¢édo centesimal de minerais conclui-se que a flor € uma boa
fonte de minerais como o potassio, sendo o composto presente em maior concentragéo,
seguido pelo célcio e magnésio (BASUMATARY; NATH, 2018). Outra pesquisa utilizando
inflorescéncias desidratadas confirmou-se a alta concentracdo em teor de potassio
(5008,26 mg / 100 g) e fibra 49,83% (lignina, celulose e hemiceluloses) revelando
importantes propriedades funcionais e nutricionais (FINGOLO et al., 2012). Em termos de
composicao quimica, diferentes variedades foram caracterizadas e apresentaram teores
de fibras variando de 4,8 a 12,8%, proteinas de 1,43 a 2,1% e gorduras totais de 0,40 a
0,60% (BHASKAR et al., 2012). A presenca de grande quantidade de fibras torna a flor da
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bananeira um alimento com 6timas propriedades funcionais. O seu consumo pode incidir
no bom funcionamento do intestino, auxiliar na reducéo do colesterol ruim, normalizar os
niveis de glicose e insulina, evitar a constipacéo (“intestino preso”), prevenir doengas como
diverticulite, além de estar associado ao menor risco de desenvolvimento de céncer de
colon (BHASKAR et al., 2012).

O efeito hipocolesterolémico e hipoglicémico da flor de bananeira foi estudado
em ratos alimentados com alto colesterol. Os grupos experimentais foram alimentados
p6 de flor de bananeira (CDB). O colesterol total sérico, o nivel de colesterol ndo-HDL
e as concentracdes séricas de glicose foram menores no grupo alimentado com CDB
em comparagdo com o grupo controle enriquecido com colesterol (CB). Quanto ao nivel
sérico de AST, em ratos alimentados com flor de bananeira observou-se que a formulagéo
apresenta capacidade hepatoprotetora reduzindo o estresse oxidativo. Com base nos
achados, os autores sugerem que dietas experimentais acrescidas com a flor de bananeira
tem potencial para reduzir niveis séricos de colesterol e glicose em ratos Wistar (RUVINI
et al., 2016).

Uma pratica comum em muitas culturas € a utilizagdo da inflorescéncia para o
tratamento de diabetes através do consumo na forma cozida ou decocgéo. Nesse contexto o
objetivo do estudo foiinvestigar a atividade antidiabética de extratos aquosos preparados com
bracteas e flores de Musa x paradisiaca em ratos diabéticos induzidos por estreptozotocina
(STZ) seguido por caracterizagdo quimica. Os resultados do presente estudo mostram o
potencial antidiabético dos extratos. Apds 15 dias de tratamento, os autores observaram
efeitos significativos no perfil glicémico dos ratos diabéticos em comparagédo com o grupo
diabético néo tratado. Assim, o estudo conclui que o extrato oferece alto potencial no
desenvolvimento de novos medicamentos antidiabéticos (VILHENA et al., 2020).

LIU et al. (2018) investigaram os efeitos da flor de bananeira contra a hiperplasia
prostatica benigna (HPB). No presente estudo, a atividade anti-BPH e os mecanismos
de extratos de flores de bananeira foram investigados in vitro e in vivo. Assim, concluiu-
se que o extrato de flor de bananeira administrado oralmente a ratos machos reduziu o
peso prostatico e o nivel sérico de Dihidrotestosterona (DHT) e melhorou a morfologia da
glandula da prostata. A cromatografia liquida de alta eficiéncia revelou que o extrato de
flor de bananeira contém componentes de acido citrico, taurina, acido pantoténico e acido
nicotinico.

O cancer colorretal (CCR) esta entre as etiologias com maior nimero de morte,
sendo motivo de investigagcdo. ARUN et al. (2018) em seu estudo desenvolveu extratos
de inflorescéncia de Musa paradisiaca (PIMET) e utilizou contra células citotdéxicas de
carcinoma HT-29 de cancer de cbélon humano. Como resultado, o tratamento com PIMET
foi promissor e levou a morte das células de proteina HT-29.

RAI et al. (2021) investigaram a regeneracdo 0ssea e 0 potencial osteoprotetor
do extrato e fracéo da flor de M. paradisiaca em ratas Sprague Dawley (SD) que foram
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submetidas a ovariectomizadas (Ovx), simulando p6s-menopausa. Os autores concluiram
que o extrato etandlico da flor de M. paradisiaca e sua fragcdo butandlica apresentam
potencial osteogénico e antirreabsortivo, apresentando influéncia sobre o PTH (Horménio

da Paratireoide), hormdnio que promove a formacgéo 6ssea, mas também é catabdlico.

41 CONSIDERAGOES FINAIS

Aflor de bananeira apresenta grande potencial para a saude humana pois apresenta
muitos nutrientes e compostos bioativos. Trata-se de um alimento rico em carboidratos
e proteinas, fonte importante de minerais, fibras e com teor de nutrientes com variacéo
nas composi¢des a depender da espécie. Portanto, € um alimento nutritivo, podendo ser
utilizado em preparagdes culinarias ou como ingrediente em formulag¢des de produtos para a
industria farmacéutica e nutracéutica. Apesar de resultados promissores terem sido obtidos
de estudos in vitro e in vivo, eles ainda estdo em um estagio bastante preliminar e uma
investigacdo de qualidade é necesséria antes de prosseguir para ensaios clinicos. Estudos
aprofundando na presenca de fotoquimicos toxicos ou fatores antinutricionais também
devem ser conduzidos, pois todas as plantas quando utilizadas de forma inadequada ou
com dosagem acima do recomendado podem trazer problemas para a saude.
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