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RESUMO 

Várias partes da bananeira (Musa spp.), como folhas, frutos, inflorescências, raízes, cascas e caules 

são utilizadas na medicina tradicional, em diversas culturas ao redor do mundo, para o tratamento de 

diarreia, úlceras, dor, inflamação e diabetes mellitus. A inflorescência, por sua vez, destaca-se como 

um subproduto promissor da agroindústria bananeira, uma vez que é rica em micronutrientes e 

compostos bioativos relevantes para a saúde humana, como β-sitosterol, flavonoides, saponinas e 

fenólicos como catequina e isoquercetina. Estudos revelam que o consumo de inflorescências de 

bananeira pode proporcionar vários benefícios à saúde, incluindo melhora da função intestinal, 

controle de peso e redução do risco de doenças cardiovasculares. Para este trabalho, foi realizada uma 

revisão narrativa bibliográfica com foco na valorização dos resíduos da flor de bananeira, explorando 

seu potencial terapêutico e antioxidante. A pesquisa foi desenvolvida por meio da análise de artigos 

científicos e estudos relevantes, destacando as propriedades bioativas desses subprodutos e suas 

potenciais aplicações nas indústrias farmacêutica e alimentícia. Esta revisão mostrou que as 

inflorescências de bananeira são ricas em compostos fenólicos, flavonóides e terpenóides, que possuem 

propriedades antioxidantes, antidiabéticas, anti-inflamatórias e antimicrobianas. Portanto, esses 

subprodutos podem ser utilizados pelas indústrias farmacêutica e alimentícia e podem contribuir para 

a economia circular e a gestão sustentável dos recursos agrícolas. 

 

Palavras-chave: Inflorescências de Bananeira. Compostos Bioativos. Potencial Antioxidante. 
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1 INTRODUÇÃO 

A família Musaceae é amplamente reconhecida por incluir algumas das frutas mais 

significativas do mundo, como bananas e plátanos (Christelová et al., 2011). Enquanto as bananas, 

cientificamente conhecidas como Musa spp., têm origem asiática, as bananas (M. paradisiaca), que 

resultam da combinação de Musa acuminata e Musa balbisiana, são predominantes na África, 

especialmente nas regiões Central e Ocidental (Embrapa, 2019; Ploetz et al., 2007). 

Várias partes de Musa spp., incluindo folhas, frutos, inflorescências, raízes, cascas e caules 

(Figura 1), são usadas na medicina tradicional para tratar várias condições de saúde, como diarreia, 

úlceras, dor, inflamação e diabetes mellitus (Nirmala et al., 2012). Esse uso medicinal é difundido e 

observado em várias culturas ao redor do mundo, particularmente nas Américas, Ásia, Oceania, Índia 

e África (Tsamo et al., 2015). 

Dentre os diversos subprodutos gerados pela agroindústria da banana, a inflorescência destaca-

se como um recurso nutricional promissor. É rico em micronutrientes e compostos bioativos relevantes 

para a saúde humana (Lau et al., 2020; Silva et al., 2023). Compostos bioativos como β-sitosterol, 

flavonóides, saponinas e fenólicos como catequina e isoquercetina estão presentes na inflorescência 

(Bortolanza; Nunes; Quináia, 2024; Fingolo et al., 2012). 

O consumo de inflorescências de bananeira pode proporcionar vários benefícios à saúde, 

incluindo melhora da função intestinal, controle de peso e redução do risco de doenças cardiovasculares 

(Nogueira et al., 2022). Além disso, esses compostos bioativos servem como uma alternativa benéfica 

para as puérperas, auxiliando na amamentação (Amornlerdpison et al., 2020). 

Antes frequentemente descartada durante a colheita, a inflorescência agora está ganhando 

atenção como ingrediente alimentar funcional devido ao seu valor nutricional e compostos bioativos 

(Lau et al., 2020; Bortolanza; Nunes; Quináia, 2024). A utilização dessas peças pode ter um impacto 

significativo tanto na funcionalidade quanto na geração de renda para os pequenos agricultores, além 

de contribuir para a redução de resíduos ambientais (Nogueira et al., 2022). 

Para este estudo, foi realizada uma revisão de literatura com foco na valorização dos resíduos 

de flores de bananeira, explorando seu potencial terapêutico e antioxidante. Diversos artigos científicos 

e estudos foram analisados para destacar as propriedades bioativas desses subprodutos, bem como suas 

potenciais aplicações nas indústrias farmacêutica e alimentícia (Ravindran; John; Jacó, 2021). A 

metodologia incluiu a coleta de dados de fontes confiáveis e a avaliação crítica dos resultados 

apresentados. 

O objetivo deste estudo é enfatizar os benefícios dos compostos bioativos presentes nas flores 

e brácteas de bananeira, promovendo a conscientização sobre a importância da utilização desses 

recursos de forma sustentável e eficiente. 
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Figura 1. Bananeira (Musa spp.). 

 
Fonte: Elaborado pelos autores (2024). 

 

2 REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1 MUSA SPP 

2.1.1 Cultivo, distribuição geográfica e consumo global de bananeiras 

O cultivo da banana, tipicamente uma cultura tropical, é predominantemente realizado entre as 

latitudes de 30° S e 30° N do Equador, com condições ideais situadas entre 15° Sul e Norte. No Brasil, 

as bananeiras são cultivadas em todos os estados, adaptando-se a uma grande variedade de 

ecossistemas. Embora as condições ideais para seu crescimento incluam climas tropicais com 

temperaturas variando entre 15°C e 35°C (Figura 2), e preferencialmente 18°C à noite e 25°C durante 

o dia, as bananeiras também podem ser cultivadas em regiões subtropicais frias ou trópicos semiáridos, 

embora temperaturas extremas e escassez de água possam limitar sua produtividade. Geralmente, 

quanto mais próximo da linha do Equador, melhores são as condições climáticas para o cultivo, dada 

a necessidade da planta de calor constante, alta umidade e chuvas bem distribuídas (De Olanda Souza 

et al., 2022; Silva et al., 2012; Van Den Bergh et al., 2012). 
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Figura 2. Distribuição da cultura da banana no mundo 

 
Fonte: Adaptado de Vieira (2011, p.3). 

 

As bananas são amplamente consumidas globalmente, tanto em sua forma natural quanto em 

várias formas processadas, como fritas, assadas, doces e batatas fritas. Em 2017, a FAO (Organização 

das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação) informou que a banana é produzida em 128 países, 

tornando-se uma das frutas mais populares em todo o mundo (Figura 3). 

 

Figura 2 – Distribuição espacial da produção mundial de banana. 

 
Fonte: Adaptado de FAO – Distribuição Espacial da Banana (2017). 

 

2.2 DIVERSIDADE E MELHORAMENTO GENÉTICO 

O gênero Musa, pertencente à família Musaceae, engloba mais de 50 espécies com várias 

subespécies, taxonomicamente divididas em cinco seções distintas. Callimusa e Rhodochlamys são 

conhecidos por seus usos ornamentais. A seção Ingentimusa se destaca por possuir apenas uma espécie, 

Musa ingens. A seção Australimusa inclui a banana comestível Musa maclayi e Musa textilis, 

cultivadas para produção de fibras. No entanto, a seção mais significativa é Eumusa, que contém a 

maioria das cultivares de banana usadas na agricultura. Este trecho abriga dez espécies, como Musa 
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acuminata e Musa balbisiana, que são fundamentais para a produção comercial de banana (Souza, 

2002; Ribeiro, 2010). 

Estudos genéticos revelam que variedades como Musa paradisiaca e Musa sapientum são, na 

verdade, híbridas, e não espécies separadas. Essa classificação é baseada em grupos com 10 ou 11 

cromossomos. Formas diplóides de Musa acuminata (genoma A) cruzadas com Musa balbisiana 

(genoma B) deram origem a diplóides híbridos comestíveis (AA, AB, BB) e triplóides (AAA, AAB, 

ABB). A complexidade aumenta com a ocorrência de tetraploidia (AAAA, AAAB, AABB, ABBB) e 

a potencial contribuição de uma terceira espécie silvestre, indicando uma intervenção humana 

significativa na diversificação desses híbridos, dificultando assim a nomenclatura das bananas 

(Simmonds; Pastor, 1955; Martins et al., 2005; Castro; Kluge; Sestari, 2008; Santos, 2012). 

No contexto da complexidade genética do gênero Musa, esforços significativos estão sendo 

feitos para desenvolver bananeiras geneticamente melhoradas. A EMBRAPA no Brasil e a Fundação 

Hondurenha de Pesquisa Agropecuária são líderes neste campo, desenvolvendo híbridos tetraplóides 

(AAAB), como FHIA 17 (AAAA) e FHIA 18 (AAAB). Esses novos híbridos, projetados para resistir 

a patógenos como Mycosphaerella fijiensis Morelet, Mycosphaerella musicola e Fusarium oxysporum 

f.sp. cubenses, oferecem uma dupla vantagem: são resistentes a nematóides e fungos, reduzindo a 

dependência de fungicidas e, consequentemente, melhorando a qualidade dos produtos ao diminuir o 

uso de produtos químicos nas cultivares (Nomura et al., 2020). 

A BRS Pacouá é uma variedade do tipo banana Pacovan, desenvolvida pela EMBRAPA 

Mandioca e Fruticultura, recomendada principalmente para a região Norte do Brasil, particularmente 

Pará. Caracteriza-se por sua resistência à queda dos frutos e alta rusticidade, qualidades valorizadas na 

agricultura familiar. Comumente utilizada em sistemas agroflorestais, a BRS Pacouã é frequentemente 

consorciada com culturas como pimenta-do-reino, guaraná, cupuaçu e cacau. Essa variedade é popular 

para consumo in natura e tem boa aceitação comercial no Pará (Amorim et al., 2013).  

A cultivar de bananeira BRS Vitória destaca-se pela resistência a doenças-chave como Sigatoka 

Negra, Sigatoka Amarela e Doença do Panamá, além da antracnose na pós-colheita. Essas 

características proporcionam vantagens econômicas significativas para os produtores. A BRS Vitória 

possui frutos de alta qualidade e vida útil mais longa, tornando-a comercialmente atraente. Seus frutos, 

quando maduros, apresentam casca amarela intensa, polpa cremosa, sabor adocicado e menor acidez 

em comparação com a banana prateada comum, tornando-a atraente para os consumidores (Reis et al., 

2016; Silva et al., 2020). 

A cultivar também se destaca em produtividade, ultrapassando 44 toneladas por hectare a partir 

do segundo ciclo em condições ideais de cultivo, e se adapta bem a diferentes espaçamentos de plantio. 

Sua resistência às principais doenças da banana, incluindo o mal do Panamá e as Sigatokas, é 

particularmente valiosa, uma vez que essas doenças podem causar perdas significativas de produção. 
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A BRS Vitória, por ser resistente e produtiva, atende a demanda por banana no Estado do Amazonas e 

é uma alternativa viável para a expansão do cultivo de banana em áreas afetadas por essas doenças 

(Weber et al., 2017). 

 

2.3 COMPOSIÇÃO QUÍMICA 

A banana é um alimento energético consumido mundialmente tanto na forma verde quanto na 

madura devido ao seu valor nutricional (Tabela 1), oferecendo açúcares, ácidos graxos poli-insaturados, 

esteróis, minerais como potássio e vitaminas como pró-vitamina A e vitaminas B1, B2 e C. Além disso, 

são ricos em compostos bioativos, incluindo glicosídeos e ácidos como os ácidos málico e oxálico. O 

aquecimento a 65°C por 30 minutos pode reduzir a atividade enzimática da polpa sem degradar os 

fenólicos totais (Arinzechukwu & Nkama, 2019; Mathew & Negi, 2017; Rao et al., 2016). 

 

Tabela 1. Composição química de Musa spp. 
Parâmetro Conteúdo (g) 

Energia 371kJ (89Kcal) 

Humidade 65.5-75.3 

Proteína 0.9-4.9 

Lípidos 0.3-2.9 

Fibra bruta 1.6-2.9 

Açúcares 23.9-43.8 

Freixo 0.9-2.22 

Vitaminas (mg, valor diário) 

Ácido pantotênico 0.334 (7%) 

Piridoxina 0.4 (31%) 

Colina 9.8 (2%) 

Vitamina C 8.7 (10%) 

Minerais (mg) 

Magnésio 27 (8%) 

Fósforo 22 (3%) 

Potássio 358 (8%) 

Sódio 1 (0%) 

Zinco 0.15 (2%) 

Fonte: Adaptado de Kookal & Thimmaiah (2018); Dotto, Matemu, & Ndakidemi (2019). 

 

2.4 PERFIL DE SUBSTÂNCIAS BIOATIVAS 

Os componentes bioativos das bananas são categorizados em polifenóis, fitoesteróis, 

triterpenóides, ácidos graxos e fibras, que estão associados a uma ampla gama de atividades biológicas 

benéficas. Os polifenóis, incluindo ácidos hidroxibenzóicos, como os ácidos gálico e hidroxicinâmico, 

como o cafeico, juntamente com flavonóides, como catequinas e flavonóis, como a quercetina, são 

reconhecidos por suas propriedades antioxidantes e atividades antidiabéticas. Esses compostos também 

exibem atividades citotóxicas, induzem apoptose e possuem efeitos antimicrobianos e anti-

inflamatórios. Os fitoesteróis e triterpenóides, incluindo compostos como β-sitosterol e lupeol, 

contribuem para a proteção cardiovascular, enquanto os ácidos graxos, como oleico e linoleico, e as 
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fibras solúveis e insolúveis complementam o perfil nutricional e terapêutico da banana, aumentando 

seu valor em dietas saudáveis e prevenção de doenças (Lau et al., 2020; Ajijolakewu et al., 2021). 

 

2.5 INFLORESCÊNCIA DE MUSA SPP 

2.5.1 Descrição, uso culinário e potencial bioativo 

A estrutura conhecida como flor de bananeira, muitas vezes referida como "umbigo" (umbigo), 

"flor de bananeira", "coração de banana" ou "botão de flor", engloba flores masculinas envoltas em 

brácteas vermelho-púrpura características (Figura 4). Na cultura da banana, a bráctea é removida para 

favorecer o desenvolvimento dos frutos, tornando a inflorescência um resíduo agrícola comum 

(Rodrigues, 2020). Enquanto muitos agricultores o descartam durante a colheita, nos países asiáticos, 

é um ingrediente comum em preparações culinárias. No Brasil, no entanto, seu uso é mais típico em 

áreas rurais, em lanches ou saladas, atrelados a fatores socioeconômicos (Fingolo et al., 2012; Khanum 

et al., 2000). Além disso, considera-se que o consumo de flores cozidas tem grande potencial para o 

controle do diabetes (Kumar* et al., 2012). 

Ao longo do tempo, vários estudos exploraram os impactos biológicos da inflorescência da 

bananeira. Essas investigações revelaram várias propriedades, incluindo efeitos galactagogos 

(Mahmood; Omar; Ngah, 2012), anti-inflamatório (Lee, K. H. et al., 2011), antioxidante (Ahmad, 

Bashir Ado et al., 2015) e anti-hiperglicêmica (Jawla; Kumar; Khan, 2012). 

Estudos recentes reforçam esses achados, indicando que o extrato de inflorescência de 

bananeira possui propriedades antidiabéticas e antilipidêmicas (Ara; Tripatia; Ghosh, 2019; Vilhena et 

al., 2020). Além disso, as brácteas de bananeira são ricas em fibras e possuem propriedades 

antioxidantes, tornando-as uma alternativa econômica para a obtenção de compostos bioativos 

(Begum; Deka, 2019; K B, A et al., 2019). 
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Figura 3 - Inflorescência de Musa spp. 

 
Fonte: Elaborado pelos autores (2024). 

 

2.6 COMPOSTOS CARACTERIZADOS E ATIVIDADES BIOLÓGICAS COMPROVADAS 

Destaca-se a presença de constituintes químicos nas  inflorescências de Musa spp., com 

destaque para os flavonoides. De acordo com estudos de Ganugapati, Baldwa e Lalani (2012), esses 

flavonóides foram caracterizados e demonstraram possuir propriedades antioxidantes significativas. 

Esses fitoquímicos, particularmente abundantes nas brácteas das flores, incluem subgrupos como 

antocianinas e flavanonas. As antocianinas contribuem para as cores vibrantes e fornecem proteção às 

plantas, além de oferecer benefícios cardiovasculares e melhorias na visão para os consumidores. As 

flavanonas, especificamente naringenina e hesperetina, foram identificadas em  flores de Musa spp. e 

são reconhecidas por seu alto potencial antioxidante, conforme descrito por Ren et al. (2011) e Sharma 

et al. (2015). Além disso, esses compostos desempenham um papel terapêutico no controle do diabetes 

e na prevenção de suas complicações, demonstrando o valor terapêutico das  inflorescências de Musa 

spp. e justificando a crescente pesquisa sobre suas aplicações farmacêuticas e nutracêuticas. 

Musa spp. As inflorescências também são uma rica fonte de ácidos fenólicos, uma variedade de 

compostos que inclui ácido gálico, catecol, ácido protocatecuico, ácido gentísico, ácido vanílico, ácido 

cafeico, ácido siríngico, ácido p-cumárico, ácido ferúlico e epicatequina. Esses ácidos fenólicos 

demonstraram ser eficazes como inibidores da α-amilase e aldose redutase, conforme relatado por Alim 

et al. (2017) e Tundis, Loizzo e Menichini (2010), desempenhando um papel crucial na redução dos 

níveis de açúcar no sangue. Essa propriedade destaca o potencial terapêutico das flores de Musa spp. 
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no controle do diabetes, enfatizando a importância desses compostos na modulação de processos 

metabólicos e no controle glicêmico. 

Além disso,  as flores de Musa spp., especificamente Musa paradisiaca e Musa balbisiana, são 

caracterizadas pela presença de terpenóides significativos. Estes incluem compostos como seringina, 

glicosídeo de álcool benzílico, (65R)-roseosídeo, álcool dimetilalílico 1,1 β-glicosídeo, 3'1-

norcicloaundenona, cicloartenol e (24R)-4α,24-trimetil-5α-colesta-8,25(27)-dien-3β-ol. Esses 

terpenóides têm se mostrado eficazes como inibidores da α-glicosidase e da α-amilase, sugerindo um 

potencial terapêutico na regulação da digestão de carboidratos e dos níveis de açúcar no sangue. A 

descoberta desses compostos em Musa spp. amplia a compreensão das capacidades bioativas da planta, 

abrindo caminho para novas aplicações farmacológicas e nutricionais. 

Além disso, Musa spp. mostrou-se promissor como fonte de compostos antimicrobianos e 

fitoquímicos que podem ser integrados à medicina moderna, conforme sugerido por Ajijolakewu et al., 

2021, e Mostafa et al., 2021 (Tabela 2). 

 

Mesa 1 – Compostos antimicrobianos identificados 
Parte da planta Composto Ação Referência 

Óleo de banana 1-Nonadeceno, β-

cariofileno 

Antimicrobiano Fahim et al. (2019) 

Ácido 1,2-

benzenodicarboxílico, δ-

3-Careno, β-Mirceno 

Antifúngico 

Banana Fruta Ácido Tetradecanóico, 

Ácido Hexadecanóico, 

DL – Limoneno, 

Epicatequina 

Antibacteriano (Eu gostaria de pensar 

que eu Maraschin, 

2015) 

Casca de banana Galocatequina, 

Dopamina 

Antibacteriano (Vu et al., 2018) 

Ácido ferúlico, ácido 

gálico, ácido 

clorogénico, ácido 

hidroxibenzóico, ácido 

málico 

Antimicrobiano (Suleria et al., 2020) 

Pseudocaule de 

banana 

Ácido gentísico, ácido 

málico 

Antimicrobiano 

Antifúngico 

(Mokbel; Hashinaga, 

2005) 

(+)-catequina, ácido 

cinâmico, ácido cafeico 

Antimicrobiano (Saravanan; Adorável, 

2011) 

Flor de bananeira Lupeol, Umbeliferona Antimicrobiano (Chiang et al., 2020) 

Fonte: Adaptado de Mostafa (2021). 

 

A bananeira é cada vez mais reconhecida por suas aplicações na indústria alimentícia devido às 

suas propriedades antimicrobianas e ao potencial de uso de suas diversas partes. Pode servir como 

ingrediente funcional em produtos de panificação, laticínios, bebidas e carnes, fornecendo 

fibras/prebióticos e atuando como antioxidante natural. Além disso, os resíduos da produção de banana 

- cerca de 80% da massa total da planta - podem ser reaproveitados, aumentando a sustentabilidade. 

Compostos bioativos como dopamina e ácido ferúlico contribuem para suas propriedades 

antimicrobianas, o que pode melhorar a segurança alimentar. Os componentes da bananeira também 
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estão sendo estudados para a criação de embalagens biodegradáveis, oferecendo uma solução para o 

descarte de resíduos plásticos (Tibolla, 2018; Mostafa 2021). 

 

3 METODOLOGIA 

A presente pesquisa foi realizada por meio de uma revisão bibliográfica narrativa utilizando as 

seguintes bases de dados: PubMed, Google Acadêmico e Scielo. A busca foi filtrada por acesso gratuito 

ao texto completo, ensaios clínicos, meta-análises, ensaios clínicos randomizados e revisões. Além 

disso, a busca foi realizada utilizando as seguintes palavras-chave: Inflorescências de bananeira, 

Compostos bioativos, Potencial antioxidante.  

 

4 CONCLUSÃO 

Esta revisão destacou um dos subprodutos subutilizados gerados pela bananicultura, que em 

algumas regiões são utilizados como recursos alimentares e medicinais, por serem ricos em compostos 

fenólicos, flavonoides e terpenoides. Esses compostos bioativos possuem diversas propriedades 

antioxidantes, antidiabéticas, anti-inflamatórias e antimicrobianas, que podem ser utilizadas pelas 

indústrias farmacêutica e alimentícia. Além disso, esses subprodutos podem contribuir para a economia 

circular e a gestão sustentável dos recursos agrícolas. Portanto, é necessário realizar mais estudos nessa 

área ainda pouco explorada. 
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