Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

73473

Perfil nutricional e beneficios de partes comestiveis ndo convencionais
de bananeiras

Nutritional profile and benefits of non-conventional banana edible
parts

DOI:10.34117/bjdv8n11-179

Recebimento dos originais: 11/10/2022
Aceitagdo para publicagdo: 15/11/2022

Marcia Daniele Oliveira Nogueira
Graduanda no curso de Nutricdo
Instituicdo: Centro Universitario Fametro
Endereco Av. Constantino Nery, 1937, Chapada, Manaus - AM, CEP: 69050-000
E-mail: marciadanny@hotmail.com

Maiane de Oliveira Guimaréaes
Graduanda no curso de Nutricdo
Instituicdo: Centro Universitario Fametro
Endereco Av. Constantino Nery, 1937, Chapada, Manaus - AM, CEP: 69050-000
E-mail: maianeoliveira582@gmail.com

Sabrina Soares de Oliveira
Graduanda do Curso de Nutricéo
Instituicdo: Centro Universitario Fametro
Endereco Av. Constantino Nery, 1937, Chapada, Manaus - AM, CEP: 69050-000
E-mail: sabrinamrv24@gmail.com

Francisca Marta Nascimento de Oliveira Freitas
Doutora em Biotecnologia pela Universidade Federal do Amazonas
Instituicdo: Centro Universitario Fametro
Endereco Av. Constantino Nery, 1937, Chapada, Manaus - AM, CEP: 69050-000
E-mail: francisca.freitas@fametro.edu.br

José Carlos de Sales Ferreira
Mestre em Ciéncias dos Alimentos pela Universidade Federal do Amazonas
Instituicdo: Centro Universitario Fametro
Endereco Av. Constantino Nery, 1937, Chapada, Manaus - AM, CEP: 69050-000
E-mail: jose.ferreira@fametro.edu.br

RESUMO

O fruto da bananeira € o fruto tropical mais consumido do mundo, e € estrela em diversas
preparacdes, no entanto, outras partes também comestiveis da bananeira sdo descartadas
no meio ambiente. Cascas dos frutos, bracteas da inflorescéncia e palmito do pseudocaule,
sdo fonte de fibras e possuem baixas calorias, além de serem ricos em antioxidantes e
minerais, como 0 potassio e o célcio. Esta combinagdo torna estes elementos 6timos
candidatos para dietas saudaveis, pois podem fortalecer os 0ssos e previnem cdibras
musculares. Além disso, ajudam a melhorar o funcionamento do intestino, e favorecem a
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perda de peso. O objetivo do presente estudo foi realizar uma revisao integrativa sobre a
qualidade do perfil nutricional da flor e do pseudocaule da bananeira, bem como sobre os
seus potenciais beneficios para a saide humana. Foram identificados trabalhos publicados
nas bases de dados GoogleAcademico, Scielo, PubMed e Banco Digital de Teses e
Dissertag0es. A pesquisa encontrou dados referentes ao perfil nutricional e ao teor de
macro e microelementos presentes em 7 espécies de bananas. O palmito da flor e do
pseudocaule caracterizam-se por apresentar, em média, teores elevados de umidade
(90%) e de potéssio (aproximadamente 500 mg/kg), teor intermediario de proteinas,
fibras e carboidratos (5%) e baixo teor de lipidios (abaixo de 1%). Entre seus principais
beneficios estdo a regulamentacdo do transito intestinal, ser uma fonte de energia e ser
ideal para dietas que visem a perda de peso. Possui quantidade ideal de &cido linoleico
(84%), o que sugere que flor e pseudocaule sdo uma boa fonte de acidos insaturados que
podem diminuir o risco de doencgas cardiovasculares. Todos 0s estudos apontam para as
vantagens nutricionais e ambientais para o consumo do palmito de bananeira, pois
deixardo de ser descartados no ambiente, passando a ser uma fonte de renda para
pequenos agricultores.

Palavras-chave: PANC, musa spp, palmito, flor de bananeira e composicéo.

ABSTRACT

The banana fruit is the most consumed tropical fruit in the world, and it is the star of
several preparations, however, other edible parts of the banana tree are discarded in the
environment. Fruit peels, inflorescence bracts and palm heart of the pseudostem are
sources of fiber and have low calories, in addition to being rich in antioxidants and
minerals, such as potassium and calcium. This combination makes these elements great
for diets as they can strengthen muscles and prevent cramps. In addition, it helps to
improve the functioning of the intestine, favoring weight loss. The aim of the present
study was to carry out an integrative review on the quality of the nutritional profile of the
banana flower and pseudostem, as well as its potential benefits for human health. Works
published in the Google Academico, Scielo, PubMed and Digital Bank of Theses and
Dissertations databases were published. A survey of data on the levels of nutritional
references macro and microelements present in 7 bananas. The palm heart of the
characterization and the pseudostem will present, on average, contents by moisture
contents (90%) and potassium contents (approximately 500 mg/kg), protein, fiber and
carbohydrate contents (5%) and low lipid contents (below of 1%). Among its main
benefits are the regularization of intestinal transit, being a source of energy and being
ideal for diets aimed at weight loss. It has an ideal amount of linoleic acid (84%), which
suggests that the flower and pseudostem are a good source of unsaturated factors that
decrease the risk of diseases. All studies point to nutritional and environmental benefits
for the consumption of banana palm hearts, as they are no longer discarded in the
environment, becoming a source of income for small farmers.

Keyword: PANC, musa spp, palmheart, banana flowerandcomposition.

1 INTRODUCAO
A bananicultura no Brasil produz em torno de sete milh6es de toneladas de

bananas por ano. De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
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em 2020 o Brasil produziu 6.637,308 milhGes de toneladas de bananas, tendo Sdo Paulo
como maior produtor, com 1 milhdo de toneladas/ano (IBGE, 2021).

Banana é um termo geral que engloba um nimero de espécies ou hibridos do
género Musa (JUNG et al.,2019). A origem da banana é controversa, uma teoria diz que
a bananeira surgiu na Asia (india e China) e foi trazida pelos colonizadores, outra teoria,
diz que a banana é nativa do Brasil (LEON, 2012). O fato é que o pais se tornou um
gigante na producdo e consumo de bananas. A banana é cultivada em todos os estados
brasileiros, sendo considerada a segunda fruta mais apreciada pela populagéo, e a fruta
tropical mais apreciada no mundo (IBGE, 2021; NOMURA E SHIGUEAKI, 2020). E
consumida principalmente na sua forma in natura e esta incluida na refeicdo da populagéo
de baixa renda, ndo sé pelo valor nutricional, mas também pelo custo relativamente baixo
(ASHOKUMAR et al., 2018).

Apesar de ser um dos maiores consumidores de banana do pais, o estado do
Amazonas tem uma producéo pequena, produzindo apenas 40% da demanda de consumo
(EMPRAPA, 2016). O estado ja teve uma producdo maior, no entanto, doengas como
asigatoka-negra e o mal-de-panama levou muitos produtores rurais a abandonarem a
atividade (ABRAFRUTAS, 2021). Ainda que seja a fruta mais consumida no Brasil,
quase metade da producéo vem da agricultura familiar (EMPRAPA, 2022).

A bananicultura geram muitos residuos com potencial nutricional para humanos e
animais, tais como a casca dos frutos, o palmito do pseudocaule e da flor da bananeira,
que quando transformados em biomassa, farinha e conserva, podem ser usados para
elaborar diversas receitas, onde podem ser usada como espessante na preparacao de
doces, como brigadeiro (MOURA et al., 2012; LEON et al., 2010) ou trufas (ALMEIDA
et al., 2018) e sorvetes (WROBEL et al., 2017), ou de farinhas para a producdo de bolos
(MIRI et al., 2020) e biscoitos (SILVA et al., 2017). Além de melhorar o perfil nutricional
de produtos carneos como hamburguer (USRINA et al., 2020) e linguica (RODRIGUES,
2020).

Embora a banana seja um alimento com grandes vantagens nutricionais, sua
producdo tem um problema ambiental, que é fato de que os frutos possuem vida util curta,
e uma vez que a bananeira s6 possui capacidade de produzir frutos uma vez, apés a
colheita, deve ser cortada (COELHO, 2001; GOMEZ E MOREIRA, 2021). Seus residuos
sdo descartados, gerando um problema ambiental, uma vez que ndo ha utilizacdo. No

entanto, essas partes descartadas da bananeira também podem ser consumidas como
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alimento, tais como o pseudocaule, a inflorescéncia e a casca dos frutos. Essas partes
alimenticias ndo convencionais sdo chamadas de PANC (plantas alimenticias ndo
convencionais), que sdo plantas com alto potencial nutritivo, e que, no entanto ndo séo
usadas na alimentagdo (KINUPP, 2014).

As PANC (Plantas Alimenticias Ndo Convencionais) sdo plantas com potencial
alimenticio, desenvolvimento espontaneo (ndo sdo cultivadas), ndo sdo consumidas em
larga escala e/ou séo utilizadas apenas em determinada regido. As PANC podem ser
usadas “in natura”, sem processamento prévio e sem adi¢do de outros ingredientes; podem
ser usadas para preparar “geleia e schmier”, cozidas, para preparos salgados refogados,
cozidos em agua, cozidos em molhos com carne, ou como ingrediente de sopas; podem
ser utilizadas em sucos, licores e frisantes, em saladas, assadas ou fritas de forma simples
ou a milanesa, como ¢ o caso da “peixinho”, como temperos e também como doces. Todos
essas gqualidades, levam a gradativa valorizagéo e divulgacdo das PANC, especialmente
por pesquisadores, aumentando o interesse da populacdo. (EMBRAPA, 2091; KINUPP,
2014; THEIS et al., 2018).

Segundo os dados da Food and Agriculture Organization (FAO), 28% dos
alimentos que chegam ao final da cadeia sdo desperdicados, em média, nos paises latino-
americanos, e no Brasil estima-se que o desperdicio seja de aproximadamente 26 milhdes
de toneladas de residuos sélidos por ano (FAO, 2021). A fome o desperdicio sdo uns dos
maiores problemas que o Brasil enfrenta. Em fun¢é@o do habito alimentar do brasileiro,
ndo ha aproveitamento do alimento de forma integral, sendo as cascas de frutos, folhas e
talos de hortalicas jogados fora (PEREIRA, MORAES E MOREIRA, 2021).

Atualmente, ha uma tendéncia das industrias em reaproveitar 0s residuos
organicos, com investimentos em programas de reaproveitamento, ja que cascas, talos,
folhas e sementes podem oferecer teores de nutrientes mais elevados que a parte
considerada comestivel do alimento (NERIS et al., 2018). Na banana, por exemplo, as
cacas possuem quantidades de Vitamina C e fibras maiores que a sua polpa (GONDIM,
et al., 2005). No entanto, para a correta implantacdo desses alimentos no cotidiano, é
preciso ter conhecimento sobre a sua composicao centesimal e mineral.

Diante do exposto, esta pesquisa busca descrever o perfil nutricional de partes

comestiveis ndo convencionais de bananeiras.
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2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

Este trabalho trata-se de uma revisdo integrativa da literatura, seguindo
metodologia proposta por Mendes et al. 2008, onde foram cumpridas as seguintes etapas:
1) elaboracdo da pergunta norteadora, definicdo dos descritores e dos critérios para
inclusdo/excluséo de artigos; 2) amostragem (selecdo dos artigos); 3) categorizagdo dos
estudos; 4) definicdo das informacBes a serem extraidas dos trabalhos revisados; 5)
analise e discussdo a respeito das tecnologias usadas/desenvolvidas; 6) sintese do
conhecimento evidenciado nos artigos analisados e apresentacao da revisdo integrativa.

2.2 COLETA DE DADOS

Os critérios de incluséo adotados no presente estudo foram: publicacéo que aborde
a tematica, obras publicadas no periodo de 2012 a 2022, divulgadas em lingua inglesa,
espanhola e portuguesa. Publicacbes completas com resumos disponiveis nas bases de
dados: Google Académico, Scielo, Pubmed e Banco Digital de Teses e Dissertacdes. Para
pesquisa, foram utilizados os seguintes descritores: PANC, Musa spp., palmito, flor de

bananeira, composicédo centesimal e mineral, em inglés e portugués.

2.3 ANALISE DE DADOS
As analises dos dados foram feitas a partir dos titulos e dos resumos dos artigos.
Apos a identificacdo dos estudos relevantes, a publicacdo completa foi adquirida e

revisada, a fim de se determinar a elegibilidade para a inclusdo final.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERISTICAS DAS BANANEIRAS

A bananeira (Figura 1) pertence ao género Musa spp, que faz parte da familia
Musaceae, subfamilia Musoidae. Este génerocontem 73 espécies e mais de 500 cultivares
(FERREIRA, 2020; GOGOI; BORAH, 2013), é conhecido por ser de amplo interesse
comercial, devido aos seus frutos comestiveis de sabor doce e agradavel (EMPRAPA,
2016; LEON, 2010). Cada bananeira pode produzir um cacho por vez, contendo de 5 a
15 pencas (ABRAFRUTAS, 2021; PAREEK, 2016). As variedades de banana mais

cultivadas no Brasil s&o as de mesa, como a prata, nanica, maca e ouro e cada fruta madura
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pesa, em média, 100 gramas com uma composicao de 75% de gua e 25% de matéria seca
(EMPRAPA, 2016; NOMURA,; SHIGUEAKI, 2020).

Figura 1. Esquema geral de uma bananeira, com suas diversas partes constituintes.
Folha —

Peciolo ———
Engago ———
Frutos

ou Cacho

Riquis
Coragio -~

Pseudocaule ——

Rizoma ——o

Raiz—

A composicdo nutricional de plantas depende da espécie, localizacdo, condicbes
climaticas e época do ano. (BASUMATARY; NATH, 2018; GOBBO NETO E LOPES,
2007). A analise da composicdo centesimal e mineral das PANC de bananeira (palmito
da flore do pseudocaule) mostrou que estas sdo ricas fontes de fibras, fitoquimicos e
minerais (KINUPP, 2014; NERIS et al., 2018). Os estudos mostram que ndo ha grandes
diferencas de nutrientes entre as partes vegetais de Musa spp, mesmo que 0s cultivares
estejam em partes diferentes do globo, havendo pequenas variagdes entre as quantidades
dos mesmos. A PANC de bananeira pode ser usada em dietas para perda de peso, e/ou
que necessitem de alimentos ricos em potassio, além disso, promove a variacdo das
refeicbes, um melhor aproveitamento dos alimentos regionais, e da sobra das colheitas e
reducdo dos desperdicios além de ter baixo custo (NOMURA; SHIGUEAKI, 2020).

O potéssio € um nutriente essencial, assim como célcio e magnésio. O potassio é
um ingrediente chave para fluidos intravenosos, administrados a pacientes em ambientes
clinicos para reidratacdo, nutricdo e reposicdo de eletrélitos. Muitas condicdes e doencas
interferem no equilibrio normal de potassio do corpo, e o0 subconsumo de potassio é um
exemplo. O potassio baixo (hipocalemia) ou potassio alto (hipercalemia) pode ocasionar
diversos males. Existem hoje no mercado varias formas de suplementacdo de potassio,
para repor em casos de hipocalemia, onde a PANC de banana pode ser usada com
maestria (WHELTON E HE, 2014; PUBCHEM, 2022).
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3.2 COMPOSIQAO CENTESIMAL E MINERAL DO PALMITO DA FLOR DE
BANANEIRA

A flor da bananeira se forma abaixo do Gltimo cacho de banana ainda verde
(Figura 2). Possui formato de cone e suas brécteas apresentam uma coloragéo roxa, o que
remete a um coracao, por isso é conhecida popularmente como coragdo da bananeira
(FERREIRA, 2020). Possui ainda outros nomes populares, tais como: umbigo, péndulo,
mangara, flor da bananeira. Possui um miolo de cor esbranquicada, gosto amargo, com
textura semelhante ao palmito tradicional. E usada cotidianamente no preparo de diversos
pratos em paises asiaticos, no Brasil, é pouco consumida, sendo conhecida como alimento
em algumas comunidades rurais (BRUSQUIESI E SOUZA, 2021; PEREIRA, MORAES
E MOREIRA, 2021; SILVA, SARTORI E OLIVEIRA, 2014).

Em paises da Africa e da Asia, as flores sdo usadas na medicinal tradicional para
tratar disenteria, Ulceras e bronquite, quando cozidas, séo consideradas uma boa opcéo de
alimento para diabéticos e para pacientes com doencas do coracdo. A infuséo das flores
é usada para tratar cdlicas menstruais (KUMAR et al. 2012).

A flor de bananeira é rica em fibras dietética e pode minimizar certas condi¢fes
clinicas, como a constipacao intestinal, além de fitoquimicos com agdo antioxidante e
antimicrobiana, também possui quantidades adequadas de carboidratos, proteinas e
minerais (PEREIRA, MORAES E MOREIRA, 2021; SILVA, SARTORI E OLIVEIRA,
2014). Além de consumidas em forma de palmito, as inflorescéncias também podem ser
utilizadas nas dietas sob a forma de farinha desidratada e, portanto, incorporada em
diversos preparados alimentares (RODRIGUES, 2020).

Figura 2: Flor da bananeira (a) bracteas (b) pestiolo (c) miolo

FONTE: Site O Contestado
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As flores da bananeira s&o ricas em vitamina E, terpenos e flavonoides (KUMAR
et al. 2012). Delas foram isolados o glicosideo hemiterpenoide (alcool 1,1-dimetilalilico),
siringina, (6S, 9R) - roseosideo, glicosideo de alcool benzilico, (24R)-4a,140,24-trimetil-
sacholesta-8,25(27)-dien- 3-01 (PAREEK, 2016).

Em modelos de estudo in vitro e animal, as flores de Musa spp. mostraram
atividade antioxidante (JAYAMURTHY et al. 2013) e hipoglicemiante (DHANABAL,
et al., 2005). O extrato butanolico das flores deM. Acuminata mostrou um grande
potencial inibitério na replicacdo dos herpes virus resistente ao aciclovir, mostrando
inibicdo superior a 80%, sem apresentar toxicidade para as células, na maior concentracao
empregada (200 pg/mL) (MARTINS, et al., 2009).

O tipo de banana, ndo exerce influéncia nenhuma no sabor do palmito. Para ser
usado, deve-se retirar a inflorescéncia apos a formacgédo das bananas, pois, assim, sua
retirada ndo interfere no desenvolvimento do cacho, porém deve estar ainda no estagio
verde de maturacdo. Pode ser usado até 4 ou 5 dias apos ser coletado; devendo-se
conservar em local fresco e arejado, inteiro conforme ¢ retirado do cacho (GOMEZ E
MOREIRA, 2021; SILVA, SARTORI E OLIVEIRA, 2014).A producéo do palmito pode
incrementar a alimentacdo sem a necessidade do aumento da producéo agricola, e ainda,
dar novo destino ao que comumente é rejeitado da bananicultura (BRUSQUIESI E
SOUZA, 2021; PALMA, CURADO, GUAZZELLI, 2021).

Para que as flores sejam utilizadas em receitas culinarias, € necessaria uma
preparacdo prévia a fim de retirar o sabor amargo que ela possui, onde a mesma deve ser
descascada e as partes semelhantes ao palmito devem ser fervidas com suco de liméo até
amolecer, esse procedimento também inibira a acdo das enzimas oxidantes e evitara que
0 palmito escureca. Se ndo forem consumidos de imediato, devem ser armazenados em
conserva contendo salmoura (GOMEZ E OLIVEIRA, 2021; LUBIANA,1991).

A composicdo nutricional das flores de bananeiras tem sido extensivamente
estudada, e os dados da composicdo centesimal da diferentes cultivares, que estavam
dentro dos critérios pré-estabelecidos pela metodologia, estdo compilados na Tabela 1.
Foram selecionados 9 dos 38 artigos selecionados, que abordam a composicao nutricional
das flores frescas. A espécie mais estuda € Musasp, com 5 trabalhos realizados, no entanto

sdo todos de variedades diferentes, seguido por M. paradisiaca com 3 trabalhos.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.8, n.11, p. 73473-73492, nov., 2022



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

73481

Tabela 1. Composicéo nutricional do palmito da flor da bananeira, equivalente a 100 g de amostra fresca
Composicéo centesimal (%)

Espécie Umidade | Carboidrato | Fibra | Proteina | Lipidio | Cinza Ref.
M. baxijao 90.58 91.39 4.96 2.07 0.4 1.19 SHENG et al.,
2010
M. 89.42 90 5.74 1.62 0.6 1.24 SHENG et al.,
paradisiaca. 2010
Musa sp. 9.8 n.a. 65.6 125 n.a. 0.5 BHASKAR et al.,
Var. elakki 2012
bale
M. 91.0 n.a. 4.9 1.79 0.43 156 | FINGOLOetal.,
acuminata 2012
M. 9.37 5.14 0.084 13.28 0.6 6.37 SWE (2012)
paradisiaca
M. 7.36 5.89 1.15 15.82 0.4 7.2 SWE (2012)
chiliocarppa
M. 91.93 4.21 0.53 1.87 0.34 1.12 SILVA,
paradisiaca SARTORI E
OLIVEIRA, 2014
M. 90.73 1.49 4.8 1.46 0.39 1.08 | SCHMIDT etal.,
cavendishii 2015
Musa sp. 90.1 95.23 12.82 1.99 0.43 3.21 KRISHNAN ;
(Poovan) SINIJA (2016)
Musa sp. 90.23 95.61 12.42 1.43 0.54 2.42 KRISHNAN ;
(Monthan) SINIJA (2016)
Nanj. Rasa 8.33 53.78 70.07 19.60 5.79 6.51 RAMU et al.
Bale (2017)
M. 85.438 10.183 7.683 1.793 0.539 | 1.714
balbisiana BASUMATARY
(2018)
Musa spp. 90.46 1.65 n.a. 3.21 0.87 3,81 | BRUZIQUESI E
SOUZA, 2021

Estudos tém indicado que existem pequenas diferencas na composicdo entre
diferentes cultivares de banana ao redor do mundo. Estas variacdes tém sido notadas em
termos quantitativos da composi¢do quimica, e uma analise na tendéncia da abundancia
de um grupo particular de nutrientes ao invés de uma comparacdo direta dos valores
numéricos obtidos por varios pesquisadores é recomendada (LAO et al.2020).

A variacdo nos atributos nutricionais das flores da bananeira pode acontecer
devido as variacOes genéticas entre os diferentes cultivares e as condi¢bes do meio de
crescimento. Observa-se que em geral, hd uma significante quantidade de fibras (70 %)
de Musa sp. CV. Nanjangud Rasa Bale (RAMU et al., 2017) e umidade, em torno de 90%
para todas as espécies, 0 que implica em um tempo de vida curto (LAO et al.2020) e uma
baixa taxa de lipidios, 0.34 mg/100g de M. paradisiaca (SILVA, SARTORI E
OLIVEIRA, 2014).

Em termos de composicdo mineral, a flor da bananeira tem uma composigédo

balanceada de macro e micro-elementos. O macro elemento que esta presente em maior
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concentracdo é o potassio, seguido pelo célcio e magnésio. Em outra méo, a respeito dos
microelementos, a flor de bananeira tem uma alta concentracdo de ion ferro (Tabela 2).

Tabela 2. Composicédo nutricional do palmito da flor da bananeira, equivalente a 100 g de amostra fresca
Composicdo mineral mg/100 mg

Espécie Macronutrientes Micronutrientes Ref.
Magn. | Fosf. Potas. | Calcio | Sodio | Mang. | Fer | Cobre | Zn
Musa 250.1 | 365.9 | 5008.3 | 377.6 39.7 8.77 |3.69 | 1.37 4.01 | FINGOL
acuminatta Oetal.,
2012
Musasp. | 23.55 | 4.10 51.29 10.65 | 18.34 | 133.80 | 405. | 0.52 207. | RAMU et
Cv. 50 90 al. (2017)
Nanjangud
Rasa Bale
Musa spp. | 19.66 n.a. n.a. 48.173 n.a. 0.350 | 0.32 | na. 0.38 | BRUZIQ
5 7 9 UESI;
SOUZA,
2021
M. 108.3 na. | 1546.12 | 503.02 | 7.066 2459 | 156 | 0.643 | 0.96 | BASUM
balbisiana 28 8 7 89 9 ATARY
(2018)
M. 34.13 | 53.27 | 571.33 | 33.27 n.a. n.a. 56.4 | 13.60 | n.a. | SHENG
baxijiao 0 et al.,
2010
M. parad. | 48.73 | 73.33 | 553.33 | 56.00 n.a. n.a. 56.4 | 13.00 | n.a. SHENG
0 et.al.,201
0

Foram registrados variados niveis de lipidios, no entanto todos considerados
baixos. Baseados nos resultados obtidos por Sheng et al. (2010) para as espécies M.
baxijiaoe M.paradisiaca, 0s acidos graxos insaturados, incluindo oléico, linoléico e [I-
linoleico, foram contabilizados como mais de 60% dos &cidos graxos totais. O estudo de
Ramu et al. (2017) com Musa sp. CV. Nanjangud Rasa Bale, em outra méo, revelou que
o acido linoleico foi o acido graxo dominante, constituindo 84,8% do conteudo total de
acido graxo. Isto sugere que a flor da bananeira € uma boa fonte de &cidos insaturados
que podem diminuir o risco de doengas cardiovasculares.

Resultados de SHENG et al. (2010), mostram que flores de bananeiras contem
fibras dietéticas e proteinas em abundancia M. baxijiaoe M.paradisiaca (4.96-5.74 %e
1.62-2.07%), respectivamente. Foi realizada a quantificacdo de aminoécidos, mostrando
gue os aminoacidos em maior quantidade sdo glicina, leucina, alanina e acido glutamico.
Lisina esta em uma quantidade mais baixa, entre 0s aminodcidos essenciais. A
concentracdo de magnésio, célcio, potassio, fosforo e ferro das amostras de flores de M.
baxijiao (34.13, 33.27, 571.33, 53.27, 43.44 mg/100g) foram significativamente
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direferentes de M.paradisiaca (48.73, 56.0, 553.33, 73.33, 56.40 mg/100g), contundo, ndo
houve diferenca significativa para cobre 13.60 e 13 mg/100g, respectivamente.

A andlise das flores de Musa sp. var. elakki bale mostrou que estas séo ricas em
fibras dietéticas (65,6 %), esta fracdo de fibras foi extraida e caracterizada em termos de
seu perfil de acucares para a determinacdo da atividade antioxidante. A associacdo de
fibras dietéticas com polifenois pode promover efeitos benéficos para a satde. A fracdo
mostrou-se rica em agucar natural, principalmente hemicelulose A (3,8 mg/100 g), e uma
grande quantidade de polifenois e antioxidantes totais, 121,8 pg/mg do extrato
(BHASKAR, et al. 2011).

No estudo comparativo de cultivares do Myanmar, M.paradisiacae M.chiliocarpa,
mostra que M.paradisiaca tem maiores teores deumidade (9.37%) e lipidios (0.6 %),
enquanto M. chiliocarpa, apresentou maiores teores de cinza (7.2%), de fibra(1.15 %),
proteina (15.82 %) e carboidratos (5.89 %) (SWE et al., 2010).

Os ensaios realizados por Fingolo et. al. (2012), comparou a flor fresca e seca de
M. acuminata, explorando a possibilidade de usar a flor de bananeira como farinha. A
média da porcentagem de umidade, proteina, lipidios e cinza das flores de M. acuminata
fresca foi de 91.00, 1.79, 0.43 e 1.56 %, respectivamente. Quando comparados o valor
nutricional da flor de bananeira com o valor com o palmito de palmito jucara (Euterpe
edulis), o valor € similar (93,7, 1,62, 0,53 e 0,76%). Contudo, o contetdo de carboidrato
(5.19 %) neste estudo foi abaixo da média de outros estudos (FINGOLO et. al., 2012).

O teor de umidade de M. paradisiaca var. nanica do Parana foi elevado,
representando 91,93 % da composi¢do do alimento, quase 0 mesmo valor obtido por Swe
et al (2020) M. paradisiaca cultivada na China. Além disso, mostrou-se rica em
carboidratos e proteinas, sendo estes correspondentes a 52% e 23% do peso seco do
produto, respectivamente. O teor de fibras foi aproximadamente 7% e o de cinzas
estimado a 14% do peso seco daflor da bananeira. Além disso, apresenta um baixo o
menor teor de lipidios de todas as amostras analisadas (0,34%) (SILVA, SARTORI E
OLIVEIRA, 2014).

Os resultados da composicdo quimica da inflorescéncia de M. cavendishii
mostraram um alto contetdo de cinzas (1,87%) e umidade (90,7%). Os niveis de fibras
dietéticas no presente estudo foram similares ao encontrado por Fingolo et al. (2012) para
M. acuminata,em torno de 4,9%para ambas(SCHIMDT et al. 2015).
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Krishnan e Sinija (2016) compararam a composi¢éo das flores das variedades de
Musa sp. Poovan e Monthan. Os dois cultivares tem em similar a alta quantidade de
umidade, implicando em curto tempo de vida. O contetdo de proteina variou de 1.43 —
1.99%, com a variedade Poovan tendo mais proteinas. A quantidade de lipidios em ambas
foi baixa (0.43 a 0.54 %). O total de cinzas em ambas foram significativamente diferente,
e variou de 2.42 — 3.21 %. O conteudo de fibras de ambas se mostrou alto e sem diferencas
significativas. O alto contetdo de fibras indica que as inflorescéncias podem ser usadas
como suplementos de fibras dietéticas.

Uma dieta que compreende uma alta quantidade de fibras é eficiente em gerar
sinal de saciedade cedo. Enquanto as fibras solUveis possuem a propriedade de maior
expansdo de volume, tornando a densidade a granel dos materiais alimentares maior,
fibras insoliveis promovem a eliminacdo de materiais residuais por aumentar 0S
movimentos intestinais, o0 que produz impacto sobre a velocidade do transito intestinal e
sobre o pH do cdlon. Assim, uma dieta rica em fibras insoltveis facilita a digestéo, bem
como a eliminacdo de residuos, previne a constipacdo e também reduz riscos de
desenvolver ulcera gastrica, além de prevenir ou tratar outras doencas (BERNAUD E
RODRIGUES, 2013).

O estudo de Ramu et al. (2017), para avaliar a quantidade de fibras dietéticas
insoltvel (62,93%) nas flores de Musa sp. var. Nanjangud Rasa Bale, na india, mostrou
que a mesma & maior que a quantidade de fibras dietéticas soluveis (07,14%). Sendo que
celulose (47,30 %) é a fibra mais abundante, seguido por hemicelulose (16,83 %) e lignina
(11,48 %). Esses componentes sdo considerados insolUveis e ndo sdo digeridos. A média
da porcentagem de umidade, proteina, lipidios e cinza das flores de foi de 8,33, 16,60,
5,76 e 6,51 %, respectivamente.

A associacdo de fibras dietéticas com polifenois pode promover efeitos benéficos
para a salde. As flores de Musa sp. var. elakki balemostraram-se ricas em fibras dietéticas
(65.6 %) e em polifenois com acdo antioxidante. A fracdo de fibras foi extraida e
caracterizada em termos de seu perfil de acucares e mostrou-se rica em agucar natural,
principalmente hemicelulose A, e uma grande quantidade de polifenois e antioxidantes
totais, 121.8 € 39.03 pg/mg do extrato, respectivamente. (BHASKAR, et al. 2012).Além
do teor de polifenois, investigacdes fitoquimicas dos extratos de inflorescéncia de
bananeira, mostram a presenca de alcaloides, glicosideos, esterdides, saponinas, taninos,
flavonoides e terpenoides (SWE et al., 2012).
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O conteudo em cinzas em uma amostra alimenticia representa o conteudo total de
minerais podendo, portanto, ser utilizado como medida geral da qualidade, e
frequentemente é utilizado como critério na identificagdo de alimentos. O contetido em
cinzas se torna importante para os alimentos ricos em certos minerais, pois contribui para
seu valor nutricional (ZAMBIAZI, 2010).

A composicdo mineral, mostrou que inflorescéncia de M. balbisiana é rica em
minerais como potassio (1546.128 mg/100 g), célcio (503.027 mg/100 g) e magnésio
(108.328 mg/100 g).Para a composicao nutricional, a umidade foi de 85.438 %, enquanto
que o teor de cinzas foi de 1.714 g. baixa quantidade de lipideos (0.539 %) e proteinas
(1.793 %). As fibras e carboidratos exibiram maiores valores (7.683 % e 10.183 %),
respectivamente (BASUMATARY e NATH, 2018).

A partir dos resultados, na composicéo centesimal, as principais concentracdes de
Musa sp. observadas foram de carboidratos, proteinas e lipideos (1,65, 3,21 e 0,87%),
com destaque para a concentracdo de proteinas superior a alguns vegetais e folhosos,
como comumente consumidos, como alface, alho-poro e almeirdo (13; 1,4 e 1,8%). Entre
0S minerais, calcio e magnésio apresentaram as maiores concentragdes (48,173 e 19,665),
alem destes, também foi possivel encontrar a presenca de ferro, manganés e zinco (0,327,
0,350 e 0,389 mg/100 g) (BRUZIQUESI E SOUZA, 2021).

3.3 COMPOSICAO CENTESIMAL DO PALMITO DO PSEUDOCAULE DA
BANANEIRA

O palmito da bananeira pode ser obtido através do falso-tronco ou pseudocaule
das bananeiras, ele é quase branco e menos fibroso que o eixo central da planta (PAREK,
2016; PEREIRA, MORAES E MOREIRA, 2021). Possui textura e sabor semelhante ao
palmito das palmaceas, é rico em fibras, potassio e vitamina B6. Pode ser obtido de uma
forma facil, mas precisa passar por um breve tratamento para higienizacdo e evitar
oxidacdo (COELHO, 2021). Por sua textura suave e delicada pode ser usado no preparo
de diversos pratos, como saladas, ou mesmo no recheio de tortas e pasteis (PEREIRA,
MORAES E MOREIRA, 2021).

O pseudocaule da bananeira é uma estrutura cilindrica, reta e rigida, que mede
entre 1,2 a 8 metros, tem uma base 10 a 50 centimetros e em média, produz
aproximadamente 1 kg de palmito. As dimensdes do palmito do pseudocaule enfatizam o

grande potencial das bananeiras frente as palmaceas na produgdo de palmito.
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Normalmente, este é descartado, e junto com ele o palmito, apenas uma pequena parte é
usada como adubo organico e outra é destinada para a nutricdo animal (COELHO, 2021;
PEREIRA, MORAES E MOREIRA, 2021).

Figura 2. (A) Pseudocaule de bananeira; (B) palmito in natura; (C) palmito em conserva

73]

. ~- © Shutterstocl
FONTE: (a) e (b) https://www.facebook.com/405025322991440/posts/1143100055850626/

(c) https://www.conquistesuavida.com.br/noticia/palmito-quais-sao-0s-seus-principais-beneficios-para-a-
nossa-saude-descubra_a6279/1

Apenas um trabalho que relata a producéo de palmito de forma industrial é citado
na literatura. Coelho et al.(2001), analisaram a possibilidade de criar uma producdo
caseira de palmito de banana em conserva, e observou que pela similaridade com o
palmito tradicional, pode ser fazer as conservas com as mesmas técnicas preconizadas na
Norma Técnica Especial Relativa aAlimentos e Bebidas - NTA 31: Hortalicas em
Conserva, do Ministério da Agricultura (MAPA).

O autor sugere mudangas na higienizacdo do material, pois existe a presenca de
Uma “‘substancia viscosa”, de sabor amargo, que envolve o palmito. Os pedacos obtidos
devem ser lavados em agua corrente e tratados com agua fervente, inativando as enzimas
oxidantes e eliminando o &cido cianidrico (COELHO, 2021).

O pseudocaule de bananeira ndo possui tantos estudos quanto as flores. Entre a
data limite estabelecida, apenas 2 artigos sobre analise da composicdo centesimal do
palmito fresco foram encontrados, e os dados estdo compilados na Tabela 3 (BHASKAR
et al., 2011; RAMU et al., 2017)), e apenas 1 fez analise da composicdo mineral, e 0s
dados estdo compilados na Tabela 4 (RAMU et al., 2017).

Em uma proposta para criar bebida isotbnica a partir da seiva do palmito do
pseudocaule, observou-se que a seiva da planta é rica em potéassio (874 mg/L), sodio (88
mg/L), cloreto (357,8 mg/L), calcio (130 mg/L) e magnésio (116 mg/L). Com 0,191% de

acucares e 0,0141% de proteinas, com teor de lipideos insignificante. A seiva do
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pseudocaule possui 8 vezes mais potassio que agua de coco e os isotdnicos industriais,
mostrando o potencial da planta (FERIOTT]I, 2010).

A anélise do palmito do pseudocaule de Musa sp. var. elakki bale mostrou que
este possui valores nutricionais menores que o apresentado pelo palmito da flor na mesma
espécie, obtendo os seguintes valores de umidade (15.1%), fibra (28.8%), proteina (2,5%)
e cinza (0,3%), porém, semelhante as flores, estdo associados a grande quantidade de
polifenois, o que também o torna valoroso em dietas especificas (BHASKAR, et al. 2011).

Acomposi¢do mineral, mostrou que o palmito do pseudocaulede Musa sp. CV.
Nanjangud Rasa Baleé rico em minerais como potassio (10.63mg/100 g), célcio
(4.01mg/100 g) e ferro (30.65mg/100 g).Para a composicao nutricional, a umidade foi de
12.30%, enquanto o teor de cinzas foi de 4,93%, e carboidratos (46.58%) e uma baixa
quantidade de lipideos (0.98%), valores bem abaixo dos valores obtidos para as flores da
espécie no mesmo estudo (RASMU et al., 2018).

Tabela 3. Composicdo nutricional do palmito do pseudocaule de bananeira, equivalente a 100 g de amostra

fresca
Composicao centesimal (%)
Espécie Umidade | Carboidrato | Fibra | Proteina | Lipidio | Cinza Ref.
Musa sp.
var. elakki 15.1 n.a. 28.8 25 1.7 0.3 BHASKARetal,
2011
bale
Musa  sp.
CV. RASMU et al.
Nanjangud 12.30 46.58 61.14 7.34 0.98 4.93 (2017)
Rasa Bale

Tabela 4. Composicao mineral do palmito do pseudocaule da bananeira, equivalente a 100 g de amostra fresca
Composicdo mineral mg/100 mg

Espécie Macronutrientes Micronutrientes Ref.
Musa sp.| Mag Fésf. Potas. Célcio | Sédio | Mang. | Fer Cobre | Zn RAMU
CV. et al.
Nanjangud | 1.55 2.09 10.63 4.01 0.02 27.86 30.6 | 0.02 16.6 | (2017)
Rasa Bale
4 CONCLUSAO

A flor e o palmito do pseudocaule da bananeira sdo ricos em fibras, proteinas,
macro e microelementos, com a flor concentrando uma quantidade de nutrientes maior
que o pseudocaule; Potéssio é o elemento mineral majoritario nas Plantas Alimenticias

Nao Convencionais de bananeira.
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Os estudos mostraram que ndo ha grandes diferencas de nutrientes entre as partes
vegetais de Musa spp, mesmo que os cultivares estejam em partes diferentes do globo,
havendo pequenas variagdes entre as quantidades dos mesmos.

As Plantas Alimenticias Ndo Convencionais de bananeira podem ser usadas em
dietas para perda de peso, e/ou que necessitem de alimentos ricos em potassio, além disso,
promovem a variacdo das refeigdes e um melhor aproveitamento dos alimentos regionais,
tendo uma possibilidade de aumentar a qualidade nutricional da populacdo em geral,
podendo ser uma forma de renda a mais para pequenos agricultores, sendo uma forma de
colaborar com o meio ambiente.

Aproveitar essas partes alimentares da bananeira e de outras espécies é uma forma
de evitar o desperdicio alimentar, pois estes podem ser consumidos em diversas

preparacdes, como bolos, paes e outras sobremesas.
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