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RESUMO

O coragéo da bananeira é frequentemente consumido como um vegetal em muitos paises asiaticos. No Brasil, é utilizado ha
tempos na culinaria tipica de algumas regides. Ha relatos de que seja rico em nutrientes, e mesmo sendo empregado como
alimento, o perfil nutricional do coragdo da bananeira proveniente do solo brasileiro permanece desconhecido. Este trabalho
teve por objetivo determinar a composicao centesimal do coracéo da bananeira (Musa paradisiaca) do Municipio de Campo
Mourédo - PR. As amostras foram coletadas e analisadas quanto ao teor de umidade, carboidratos, lipideos, proteinas, cinzas
e fibras. O conteldo calérico das amostras também foi calculado. O teor de umidade das amostras analisadas foi elevado,
representando 91,93 % + 1,08 da composi¢cdo do alimento. O coragdo da bananeira também é rico 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 do coracdo da bananeira. Além disso, apresenta um baixo
teor de lipideos e baixo valor calérico. Sendo assim, o coragéo da bananeira da regiéo centro-ocidental do Parana é altamente
rico em carboidratos e proteinas, importante fonte de minerais e fibras. Pode, portanto, ser aproveitado como alimento
alternativo, ja que apresenta baixo custo além de um elevado teor de nutrientes.
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NUTRITIONAL COMPOSITION OF THE BANANA HEART AND ITS USE AS AN ALTERNATIVE FOOD

ABSTRACT

The banana heart is often ingested as a vegetable in many Asian countries. In Brazil, it has long been used in the typical
culinary of some regions. There are reports that banana heart is rich in nutrients and despite of its use as a food the nutritional
profile of the Brazilian banana heart remains unknown. Thus, the objective of this study was to determine the centesimal
composition of the banana heart (Musa paradisiaca) from Campo Mour&o - PR. The samples were collected and their levels of
carbohydrates, lipids, proteins, ash and fiber were analyzed. Caloric content of the samples was also calculated. The moisture
content of the samples was high, corresponding to 91.93% + 1.08 of the food composition. Banana heart also proved to be rich
in carbohydrates and proteins, which correspond to 52% and 23% from dried weight of the product, respectively. The fiber
content was approximately 7% and the ash content was estimated to 14% of banana heart dried weight. Besides, it shows
relatively low lipid and low in calories content. Thus, the banana heart from the central-western of the Parana is highly rich in
carbohydrates and proteins, and it is an important source of minerals and fiber.Therefore, it may be used as an alternative food,
since it has low cost and a high content of nutrients.

Keywords: banana heart; nutritional profile; alternative food.

consumida principalmente na sua forma in
EE natura e esta incluida na refeicdo da populacao
de baixa renda, ndo s6 pelo valor nutricional,
mas também pelo custo relativamente baixo (3).

7

A bananicultura no Brasil é bastante
difundida, sendo produzidas em torno de sete
milhdes de toneladas de bananas por ano. Neste
setor, o pais foi classificado como o quarto
maior produtor mundial de bananas na safra de
2006/2007 (1,2). A banana é cultivada em todos
0s estados brasileiros, sendo considerada a
segunda fruta mais apreciada pela populacéo. E

A bananeira é uma planta herbacea que
se desenvolve rapidamente atingindo grande
porte, requerendo alto teor de agua e nutrientes.
O mangara, popularmente conhecido como
coracao da bananeira, ou também chamado de
flor da bananeira e umbigo da banana, encontra-
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se logo abaixo da raque masculina apos o
desenvolvimento do cacho de bananas, e
recomenda-se a eliminacéo deste logo apos a
abertura das pencas para melhor
desenvolvimento dos frutos (2,4).

O coracdo da bananeira tem sido
utilizado como alimento em diversos paises.
Para sua utilizacdo como fonte nutricional ou
preparacdo caseira esta estrutura deve ser
cortada ndo muito proxima das pencas de
banana, removendo apenas o cone arroxeado
do cacho ainda verde. Caso contrario, o cacho
maduro promovera o escurecimento do coracao
e este poderd ser aproveitado somente como
adubo (4).

E comum o consumo do coracdo da
bananeira em paises asiaticos. No Sri Lanka é
muito popular, sendo preparado com curry, em
um prato tipico chamado de mocha, cozido ou
frito, acompanhado de arroz e pao (5). Na
culinaria brasileira, tem sido incluido como
ingrediente de pratos cozidos como bacalhau,
carne moida, linguica de porco defumada, ou
preparado isoladamente como um refogado
temperado. Pode ainda ser utlizado para
preparacdo de xarope caseiro com fins
medicinais. Apesar de utilizado e conhecido em
algumas regides do Brasil, em outras
permanece desconhecido e acaba sendo
descartado (4).

Mesmo sendo utilizado como alimento,
pouco se sabe sobre o valor nutricional do
coracdo da bananeira. Dentre 0s poucos
estudos existentes, um trabalho publicado
recentemente estudou a composicdo do coracao
da bananeira de cultivares da China (6). Sabe-se
que este alimento é rico em antioxidantes e é
considerado uma excelente fonte de fibra para a
dieta humana (5,6). Os beneficios a salde
advindos da ingestao de fibra dietética ja foram
cientificamente demonstrados. Este nutriente
ajuda a prevenir doengas, contribui para a
reducdo dos niveis de colesterol e para a
normalizacdo da glicose sanguinea, dentre
outros beneficios, além, é claro, de facilitar a
motilidade intestinal, evitando constipacéo (5).

Apesar de ser aparentemente muito rico
em nutrientes, o coracdo bananeira é bastante
sensivel, estando altamente sujeito a oxidagéo
durante o processamento e preparo. E um
produto suscetivel ao escurecimento enzimatico
pela acdo da enzima polifenol oxidase e devido
a sua alta concentracdo de substratos oxidaveis,

0 que favorece uma diminuicdo na qualidade
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visual e organoléptica do coracao da bananeira.
O acido citrico 0,2% é eficaz na minimizacéo do
escurecimento  enzimatico deste alimento
guando seguido do processo de dessecacao. A
imersdo por 30 minutos neste acido a uma
temperatura de 25 °C, seguida de secagem a 50
°C por 6 horas pode ser utilizada na preservacdo
do coracdo da bananeira como vegetal
desidratado (5) e poderia ser adaptado a
conservacdo do produto pré-coccéo. Para isso,
tempo e condicBes de imersdo devem ser
melhor estudadas.

Sendo uma fonte de nutrientes de
gualidade e possuindo baixo custo, o coracdo da
bananeira poderia ser considerado alimento
alternativo. A utilizacdo de alimentos alternativos
tem merecido atencdo (7) baseando-se na
premissa do emprego de alimentos néo
tradicionais, porém ricos em vitaminas e
minerais, acessiveis a toda populagdo. O
objetivo fundamental dessa proposta é atingir
grupos considerados vulneraveis como criangas,
gestantes e populacéo de baixa renda (8), tendo
como foco uma complementagdo nutricional
aliada ao aproveitamento integral dos alimentos.
Sendo assim é importante avaliar a composigéo
centesimal do coracdo da bananeira, a fim de
observar se 0 mesmo pode ser empregado
como alimento alternativo.

Considerando os relatos de que o
coracdo da bananeira é rico em nutrientes, e
gue, mesmo sendo utilizado na culinéria, o perfil
nutricional deste alimento proveniente do solo
brasileiro permanece desconhecido, o objetivo
deste trabalho foi determinar a composicdo
centesimal de coracdes de Musa paradisiaca da
variedade Nanica coletados no Municipio de
Campo Mouréo - PR.

MATERIAL E METODOS

Coleta das amostras

As amostras foram coletadas de
bananeiras (Musa paradisiaca) da variedade
Nanica, no Municipio de Campo Mouréo, Estado
do Parana. Os coracdes da bananeira foram
coletados manualmente. A coleta foi feita
conforme orientagbes para Sseu preparo
culinario, sendo cortados nao tdo préximos dos
cachos de banana e removendo s6 o cone
arroxeado do cacho ainda verde (9). Apés
coletadas, as amostras foram levadas intactas
ao laboratério da Faculdade Integrado de
Campo Mour&o e imediatamente processadas e
analisadas.
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Preparo da amostra

As amostras coletadas foram abertas,
retirando-se todas as camadas arroxeadas que
compBe uma espécie de casca, restando
apenas a camada macia do mangara, a qual foi
utilizada para as andlises. Com excecdo da
amostra utilizada para determinacdo da
umidade, o coracao da bananeira foi seco em
estufa a temperatura de 65°C, até a obtencao de
peso constante e, a seguir, as amostras foram
trituradas e utilizadas para a realizacdo das
analises.

Andlise da composigdo centesimal

A determinacdo da composicao
centesimal do coracdo da bananeira foi realizada
em triplicata. Os métodos utilizados se baseiam
nas técnicas preconizadas pelo Instituto Adolfo
Lutz (10) e Silva e Queirdz (11). Os resultados
foram expressos como média + erro padrao da
média.

Teor de umidade

A determinacéo da umidade foi realizada
pelo método de secagem em estufa. A amostra
(2 g) foi submetida a secagem a 105°C até
obtencdo de peso constante. O teor de agua foi
calculado subtraindo-se o peso apds secagem
do peso inicial da amostra e o valor obtido foi
convertido em porcentagem.

Teor de cinzas

O teor de cinzas foi determinado por
incineracdo da amostra em mufla a 600 °C. O
teor de cinzas foi calculado pela diferenca de
peso da amostra pré- e pos-queima, e
convertido em porcentagem.

Teor de lipideos

O teor de lipideos foi determinado pelo
método de extracdo de Soxhlet, utilizando éter
de petroleo a 105 °C para extracdo da fracdo
lipidica.

Teor de proteinas

O teor de nitrogénio total foi determinado
pelo método de Kjeldahl, seguindo os processos
de digestdo com &cido sulfdrico concentrado,
destilacao e titulacdo. O teor de nitrogénio total
da amostra foi multiplicado pelo fator 6,25 para
conversdo em proteina bruta.

Fibra bruta

A fibra bruta foi determinada ao
submeter a amostra seca desengordurada a
digestdo acida e subsequente digestdo basica,
por 30 minutos cada. O residuo organico foi
recebido em cadinho filtrante, passou por
lavagens e foi seco em estufa a 105°C por 6
horas. Em seguida, realizou-se a queima do
residuo em mufla a 500 °C por duas horas e o
peso perdido na incineracdo foi considerado
como fibra bruta.

Teor de carboidratos

A fracdo glicidica do coracdo da
bananeira foi obtida por diferenca entre o peso
seco e os valores encontrados para fibra bruta,
cinza, lipidios e proteina bruta.

Determinacao do valor cal6rico

Obteve-se 0 valor calérico do produto
analisado utilizando para isso os coeficientes de
Atwater: [(proteina x 4 kcal/g) + (lipideos x 9
kcal/g) + (carboidratos x 4 kcal/g)] (12).

RESULTADOS |

Os resultados da analise da composicéo
centesimal do coracdo da bananeira (Musa
paradisiaca) da variedade Nanica estdo
apresentados na tabela 1. Pode-se observar que
o coracado da bananeira tem um nivel elevado de
umidade. Este resultado era esperado e esta de
acordo com outros trabalhos que estudaram as
propriedades nutricionais deste alimento. Um
estudo analisando a composicéo centesimal de
coracbes da bananeira - cultivares Baxijiao e
Paradisiaca, encontrou um teor de umidade
também bastante alto, em torno de 90% para
ambos os cultivares (6). Da mesma forma, em
andlises efetuadas em outro estudo, o coragéo
da bananeira apresentou 91,8% de umidade
(13). Assim, pode-se observar que a umidade é
altamente peculiar a este produto e ¢é
elevada independente da regido na qual €
obtido. indices de umidade elevados estdo
relacionados a maior perecibilidade do produto,
levando com isso, a uma menor vida de
prateleira (6). Além disso, a agua presente em
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quantidades elevadas dispersa 0s nutrientes
havendo a necessidade de muito produto para

" @ @&

se obter uma quantidade significativa dos

mesmaos.

Tabela 1. Composicdo centesimal de coragdes de Musa paradisiaca variedade Nanica. Os dados estao
representam a média + erro padrdo da média de trés determinacdes. As porcentagens de nutrientes
apresentadas se referem aos teores encontrados a partir da andlise da matéria seca.

Composicéo Centesimal

Valores (g/100g) + EPM

Umidade (V) 91,93 +1,08
Proteina bruta (PB) 1,87 +0,23
Carboidratos* 4,21 + 0,60
Extrato etéreo/lipidios (EE) 0,34 £ 0,04
Fibra bruta (FB) 0,53 + 0,07
Cinzas/matéria mineral (MM) 1,12+0,14
* Os niveis de carboidratos foram calculados pela féormula: Ch = 100 — (PB + EE + MM + FB).
Em relacdo ao teor de carboidratos,
percebe-se que o coracdo da bananeira Em relagdo ao conteddo cal6rico

cultivado na China é mais rico neste nutriente,
possuindo o dobro de carboidratos comparado
ao de Campo Mouréo (~9 contra 4,2 g/100g de
peso liquido, respectivamente). Quanto a
concentracao lipidica, foi previamente referido
para o cultivar Bajijao do coracdo da bananeira
um valor praticamente idéntico ao obtido neste
trabalho. Um teor de lipideo levemente mais alto
(5,2%) foi encontrado no cultivar Paradisiaca (6)
e no coracdo da bananeira do Sri Lanka (6%)
(5). O conteddo mineral do mangara da regiao
de Campo Mouréo foi elevado e similar ao do
mesmo produto advindo do Sri Lanka (5) e da
China (6).

Apesar do conteudo de fibras do
coracdo da bananeira ser menor quando
comparado a outras fontes deste nutriente,
como a casca do maracuja (60% de fibras) (13),
0s poucos estudos existentes sobre o assunto
mostram uma variabilidade muito grande em
seus resultados (5,6,14). Isso mostra que o
coracdo da bananeira pode ser consumido como
uma fonte complementar de fibra dietética. A
fibra dietética tem trazido excelentes beneficios
a saude humana, na prevencdo de doengas,
sendo bastante conhecida pela populacao por
promover a evacuacdo normal. Recomenda-se a
ingestdo de 20 a 35 g de fibra dietética por dia
para um individuo adulto normal. Na grande
maioria das vezes, a ingestdo recomendada nao
€ realizada devido ao baixo consumo de boas
fontes de fibras alimentares (5) e poderia ser
complementada pela ingestdo do coragdo da
bananeira.

estimou-se um total de 27,38 Kcal/100 g de
coracdo da bananeira. Este valor relativamente
baixo, ja esperado pelas -caracteristicas do
produto (5,6), € relevante quanto ao quesito
alimentacdo saudavel e para alimentacdo
destinada a grupos especificos que necessitam
de restricdo caldrica em sua dieta.

Alimentos alternativos s&@o propostas
interessantes, principalmente em paises em
desenvolvimento, como o Brasil. O coracédo da
bananeira, apesar de ndo ser muito conhecido
em algumas regibes do Brasil, pode ser
aproveitado como alimento, incluido tanto em
saladas, quanto cozido, como ingredientes em
pratos, preparados isoladamente como um
refogado ou até mesmo como um suplemento
alimentar em po6. Resta saber a aceitabilidade
sensorial do produto pela populacdo da regido
da cidade de Campo Mourao.

Com isso, apresenta-se 0 coracdo da
bananeira como uma fonte significativa de
nutrientes, com destaque para os carboidratos e
proteinas, passivel de ser aproveitado na
alimentacdo, até mesmo como um alimento
alternativo, devido a seu baixo custo, e com isso,
agregar valor a um produto normalmente
descartado, reduzindo o desperdicio nas
bananeiras, e ainda, abrindo caminhos para
novos estudos no ramo da ciéncia alimentar.
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CONSIDERACOES FINAIS |

Ao analisar a composicdo nutricional
do coracdo de Musa paradisiaca variedade
Nanica da regido centro-ocidental do Parana
verificou-se que este € um produto com
elevada perecibilidade, devido a seu alto teor
de umidade, e de féacil oxidacdo. Portanto,
necessita de preparo e consumo imediato
apos a retirada da casca. Trata-se de um
alimento rico em carboidratos e proteinas,
fonte importante de minerais e fibras e com
teor de nutriente pouco variavel de regido para
regido. Por ser muitas vezes desconhecido,
inutilizado e descartado como um residuo da

bananeira poderia ser aproveitado como
alimento alternativo, ja que possui teor elevado
de nutrientes e apresenta baixo custo.

No entanto, estudos adicionais séo
necessarios para detalhamento da composicéo
de aminoacidos, vitaminas e minerais e
antioxidantes existentes no coracdo da
bananeira do solo brasileiro. Vale ressaltar a
necessidade de verificar a possibilidade de
utilizacdo de um concentrado do coragdo da
bananeira como um suplemento dietético, ou
utiliza-lo como fonte alternativa de nutrientes
seja puro ou preparado como ingredientes em
outros pratos. E necessario também verificar
se possui efeitos benéficos adicionais ao
organismo além dos nutricionais ja esperados.

Andrea Luiza de Oliveira
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