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RESUMO

A espécie Bromelia balansae Mez (Bromeliaceae) é uma espécie terrícola de grande 
importância ecológica. Seus frutos são utilizados como alimento e na elaboração de xa-
ropes na medicina popular, enquanto que as fibras são utilizadas em artesanato. Estudos 
químicos vêm demonstrando que os frutos apresentam características nutracêuticas, 
com presença de nutrientes e compostos fenólicos em sua composição. A presença de 
enzimas também se destaca nesta espécie, com a balanseína I sendo estudada para 
aplicações medicinais e industriais. A B. balansae se caracteriza como uma espécie com 
potencial biotecnológico e industrial, porém pesquisas sobre sua composição química, 
propriedades biológicas e aplicações ainda são escassas.
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INTRODUÇÃO

O gênero Bromelia (Bromeliaceae) apresenta 56 espécies e é divergente basal da 
subfamília Bromelioideae (LUTHER, 2008; MONTEIRO; FORZZA; MANTOVANI, 2011), es-
tando presente em toda América Latina, com destaque para a diversidade no Brasil (SMITH; 
DOWNS, 1979). São separadas em 3 subgêneros segundo a classificação de Mez (1891): 
Bromelia subg. Distiacanthus, Bromelia subg. Karatas e Bromelia subg. Bromelia. As plantas 
pertencentes ao Bromelia subg. Bromelia apresentam inflorescências no interior da roseta 
de folhas e ovários com indumento tomentoso (MEZ, 1891).

Dentro deste subgênero, encontra-se a espécie Bromelia balansae Mez (Bromeliaceae) 
que é uma espécie nativa do Brasil, porém não endêmica, com ampla ocorrência nos es-
tados do Amazonas, Distrito Federal, Goiás, Maranhão, Mato Grosso, Mato Grosso do 
Sul, Minas Gerais, Paraná, Rondônia, Santa Catarina, São Paulo, e Tocantins (Figura 1) 
(MARTINELLI et al., 2008; MONTEIRO, 2020). Consequentemente, é encontrada em di-
ferentes biomas: Cerrado, Pantanal, Pampa, Amazônia e Floresta Atlântica (LEAL et al., 
2018). Também há relatos de sua presença nos países da Argentina, Bolívia, Colômbia e 
Paraguai (Figura 1) (WCSP, 2022). Apresenta tolerância a seca e se adapta a diferentes 
tipos de solos (GILMAN, 1999).

Figura 1. Ocorrência de B. balansae.

Fonte: Os autores (2022).

B. balansae Mez é conhecida popularmente no Brasil como “gravatá”, “caraguatá” 
(COELHO et al., 2010), “bananinha-do-mato” (FIORAVANTE et al., 2016) e “gravatá-de-ba-
lansa” (PUCCIO; BELTRAMINI, 2022). Nos Estados Unidos da América é conhecida como 
“Bromeliad” e “Heart-of-Flame” (GILMAN, 1999), em espanhol é conhecida como “chaguar” 
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e “macambira” e em alemão como “bromelie” (PUCCIO; BELTRAMINI, 2022). Seu nome 
científico homenageia o botânico francês Benedict Balansa (1825-1891).

O Centro Nacional de Conservação da Flora cita como sinônimos de B. balansae os 
nomes: Agallostachys antiacantha, Agallostachys commeliniana. Bromelia commeliniana, 
Bromelia sceptrum. Hechtia longifólia (CNCFOLRA, 2012). O The World Flora Online tam-
bém cita os sinônimos: Bromelia argentina Baker e Karatas guianensis Baker (WFO, 2022).

Trata-se de uma erva rosulada perene do estrato inferior (GILMAN, 1999; DURIGAN 
et al., 2002), terrícola com folhas rígidas brilhantes que apresentam espinhos curvos 
(SPENCER, 1970) formando uma margem serrilhada de lâmina linear-lanceolada (SANTOS, 
2009), como mostra a Figura 2. As folhas internas formam um cone com diferentes ângu-
los, com a roseta se expandindo na época de floração e permanecendo aberta durante 
a frutificação (PAULINO-NETO et al., 2016). Apresenta em média 1,5 metros de altura 
(PAULINO-NETO et al., 2016). Floresce entre dezembro e janeiro, sendo polinizadas princi-
palmente por beija-flores (FAVRETTO; GEUSTER, 2017), com as folhas centrais tornando-se 
avermelhadas neste período (SANTOS, 2009). As flores apresentam de 3,6 a 4 cm, com 
sépalas livres triangulares (SANTOS, 2009). Pode produzir de 80 a 120 frutos por planta 
(JANICK; PAULL, 2008).

Figura 2. Exemplar de B. balansae com frutos imaturos.

Fonte: Os autores (2022).
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Esta espécie possui grande importância ecológica, sendo fonte de alimento para fauna 
local (PAULINO-NETO et al., 2016) e formando densos aglomerados que protegem pequenos 
animais devido a presença de espinhos presentes nas folhas (RAMOS et al., 2019). A roseta 
densa desta espécie não acumula água e forma estolões subterrâneos, servido de abrigo 
para pequenos anfíbios (MORAVEC; CAMPOS, 2020).

As aranhas também a utilizam como habitat, ocorrendo em grande densidade nas B. ba-
lansae presentes em campos abertos (ROMERO; VASCONCELOS-NETO, 2005), havendo 
uma relação de mutualismo onde a planta se beneficia com os nutrientes dos detritos da 
aranha hospedeira (ROMERO et al., 2006). A relação mutualística entre aranhas e B. ba-
lansae também resulta em uma maior sobrevivência das aranhas em queimadas naturais 
(OMENA et al., 2017).

Além disto, é utilizada popularmente para fins distintos e estudos vem levantando in-
formações a respeito da composição química e presença de enzimas que evidenciam seu 
potencial biotecnológico.

USO POPULAR

Que investigou o extrato etanólico dos frutos de B. balansae no tratamento de tosse 
e feridas (POTT; POTT, 1994). Spencer (1970) cita o uso do xarope para o tratamento de 
tosse. A literatura relata também o uso oral como xarope em associação com mel para o 
tratamento de gripe na Argentina (KUJAWSKA; ZAMUDIO; HILGERT, 2012).

A literatura traz estudos com as diferentes partes da planta e para outros testes de 
aplicabilidade como o estudo de Balin et al. (2018), que investigou o extrato etanólico dos 
frutos de B. balensae e aplicou em ratos, e notou que houve um efeito anti-inflamatório sem 
toxicidade subaguda, reforçando a indicação de uso popular. Contudo, ainda não foram 
realizados estudos clínicos com esta espécie.

O fruto pode ser consumido in natura, cozido ou em conserva, já as espigas de frutas 
podem ser comercializadas em feiras (SPENCER, 1970). É citado por Vieira et al. (2016) 
que os frutos de B. balansae são consumidos como alimentos na região do Centro-Oeste 
brasileiro. As folhas são coletadas para obtenção de fibra macia e sedosa de resistência 
média que pode ser utilizada em sacos e cordas (DODGE, 1897). Os espinhos presentes nas 
folhas tornam esta planta apta a ser aproveitada como cerca viva (GILMAN, 1999). É uma 
espécie útil na formação de agroflorestas no cerrado, na região sul e sudeste do Brasil 
(COELHO et al., 2011) e que pode ser empregada como planta ornamental em regiões 
urbanas (DIAS et al., 2020).
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COMPOSIÇÃO QUÍMICA

O fruto de B. balansae apresenta grande potencial nutracêutico, como demostrado no 
trabalho de Lima e Portari (2019) que avaliou a composição centesimal da polpa dos frutos 
de B. balansae. Os resultados mostram para a umidade em torno de 77,74 g 100 g–1, com 
a presença de 17,89 g 100 g–1 de carboidratos, 0,15 g 100 g–1 de proteínas, 0,94 g 100 g–1 
de cinzas e 3,53 mg de ácido ascórbico 100 g–1, além de identificar um valor energético de 
108,25 Kcal 100 g–1.

Já no estudo de Fioravante et al. (2016), que elaborou uma farinha integral dos fru-
tos de B. balansae, obteve valores de umidade de 15,39 g 100 g–1, com 3,75 g 100 g–1 de 
proteína, 3,19 g 100 g–1 de cinzas, 0,83 g 100 g–1 de ferro (Fe), 7,00 g 100 g–1 de fósforo 
(P), 16,24 g 100 g–1 de cálcio (Ca), 2,53 g 100 g–1 de magnésio (Mn) e um valor calórico de 
215,68 Kcal 100 g–1, apresentando também 7940,13 mg de ácido gálico equivalente 100 
g–1, 219,38 mg de ácido tânico equivalentes 100 g–1, e uma concentração inibitória média 
do radical livre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil de 0,108 µg de amostra mL–1 .

O teor de lipídios dos frutos de B. balansae foi avaliado por Lima e Postari (2019) e 
apresentou um valor de 0,0015 g 100 g–1. A composição química do óleo essencial dos fru-
tos apresentou, majoritariamente, os compostos criptomeridiol (12,0%), espatulenol (7,5%) 
e globulol (7,2%) e tendo um rendimento de extração de 0,02% (CARDOSO; RÉ-POPPI; 
COELHO, 2010). Este fruto também é uma fonte de compostos fenólicos e no estudo de 
Lima e Postari (2019) o teor foi 148,57 mg AGE 100 g–1.

Na pesquisa desenvolvida por Coelho et al. (2010), utilizaram métodos como croma-
tografia para isolar os compostos e espectroscopia no infravermelho, espectrometria de 
massas e ressonância magnética nuclear para identificar no extrato metanólico dos frutos 
de B. balansae quatro flavonoides (kaempferol-3-O-α-L-ramnopiranosídeo, kaempferol-3-O-
-α-L-ramnopiranosil-(1→6)-β-d-glucopiranosídeo, quercetina-3-O-α-ramnopiranosil-(1→6)-
-β-D-glucopiranosídeo e kaempferol 3,7-di-O-α-L-ramnopiranosídeo, Figura 3). Este mesmo 
estudo relata que não foram observadas atividade antioxidante in vitro relevante, contudo, 
apresenta atividade contra o microrganismo Mycobacterium tuberculosis.
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Figura 3. Flavonoides identificados no extrato metanólico dos frutos de B. balansae.

Fonte: Os autores (2022).

Fragmentos originários de compostos polifenóis associados a vias de síntese chiqui-
mato/policetídeo /mevalonato já foram identificados nas folhas e raízes por meio de análise 
por espectrometria de massas no estudo de Souza et al. (2021), assim como fragmentos de 
alcalóides, e furanocoumarinas. Estes mesmos autores identificaram por meio de análises 
fitoquímicas a presença de flavonoides, compostos fenólicos, saponinas, cumarinas, tani-
nos e alcaloides e demonstraram que o uso de suplementação organo-mineral aumenta a 
produção de tais compostos nas raízes e folhas de B. balansae.
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Esta planta apresenta, ainda, teor de fibra elevado nas folhas com potencial de comer-
cialização (DODGE, 1897), entretanto ainda há poucos estudos para seu beneficiamento. 
Esta propriedade foi explorada por Corrêa et al. (2019), que mercerizou a fibra de B. balan-
sae com hidróxido de sódio (NaOH) e alvejou com posterior tratamento com ácido sulfúrico 
(H2SO4) a 45 °C, isolando nanocristais de celulose que foram caracterizados por difração 
de raio-X, espectroscopia no infravermelho, microscopia eletrônica de varredura e análise 
termogravimétrica.

Os nanocristais de celulose são promissores recursos sustentáveis para reforço po-
limérico, melhorando propriedades mecânicas, ópticas e dielétricas (SILVA; D´ALMEIDA, 
2009). Todavia, ainda é necessário superar dificuldades técnicas relacionadas a este material 
como sua baixa estabilidade térmica (CORRÊA et al., 2019).

EXTRAÇÃO DE ENZIMAS

A literatura traz outras potencialidades de utilização desta planta, como o estudo de 
Pardo et al. (2000) que relata a identificação de uma nova enzima endopeptidase presente 
no fruto de B. balansae, sendo este composto denominado de balanseína I. Esta classe de 
enzima atua catalisando a hidrólise nas regiões internas das proteínas liberando peptídeos 
e aminoácidos (MURI, 2014). A figura 4 descreve a metodologia utilizada por Pardo et al. 
(2000) para extrair e purificar a balanseína I. O armazenamento deve ser realizado em re-
frigeração (-20°C) (PARDO et al., 2000).

Figura 4. Rota de extração e purificação da balanseína I a partir do fruto de B. balansae.

Fonte: Os autores (2022) com base no estudo de Pardo et al. (2000).

A balanseína I apresenta atividade máxima em solução com pH entre 8,8 e 9,2, muito 
estável mesmo em meio altamente iônico e inativação após a exposição de 1 hora a 75 °C 
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(PARDO et al., 2000). A presença de enzimas endopepitidases é recorrente em espécies 
do gênero Bromelia (BRUNO et al., 2002; PAYROL et al., 2007; BRUNO et al., 2008; Meza-
Espinoza et al., 2018). Deste modo, a balanseína I apresenta alta homologia com outras 
enzimas obtidas de planta da família Bromeliaceae (PARDO et al., 2001).

A presença de enzimas no fruto de B. balansae vem despertando interesse dada a 
possibilidade de aplicação industrial, neste sentido o estudo de Errasti et al. (2018) avaliou 
o uso como substituinte a mistura de sulfeto de sódio (Na2S) e cal (CaO) no processo de 
depilação de couro de vaca em curtumes, sendo identificado a viabilidade do processo, pois 
não deixou pelo residual e tampouco danificou os feixes de fibra de colágenos.

A aplicação farmacológica também já foi explorada no estudo de Errasti et al. (2016), 
que avaliou o efeito das enzimas de B. balansae como potencial agente coagulante de san-
gue, assim como os efeitos na fibrinogênio e fibrina. O efeito foi correlato como regulador 
de fibrinogênio e fibrina, assim como coagulante de sangue, demonstrando o potencial da 
balanseína I para uso como anticoagulante e cicatrizante (ERRASTI et al., 2016).

A enzima pode ser aplicada também, na hidrólise enzimática de leite e proteína de soja, 
apresentando uma alta homogeneidade (PARDO et al., 2021). Prospitti et al. (2015) utilizou 
um extrato proteolítico (balanseína R) do fruto de B. balansae para hidrolisar proteínas do 
soro do leite. A balanseína R atuou degradando 80% da β-lactoglobulina e 15% de α-lac-
toalbúmina após 2h, aumentando a atividade antioxidante in vitro do leite após a hidrólise 
devido à liberação de peptídeos antioxidantes (PROSPITTI et al., 2015).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A B. balansae é uma fonte de fibras, compostos fenólicos e enzimas que apresentam 
grande potencial farmacológico, alimentício e industrial. Também pode serutilizada como 
matéria-prima para processos biotecnológicos. Entretanto, ainda há poucos estudos explo-
rando suas aplicações. Além disto, o uso de sua fibra é uma alternativa para o aproveita-
mento desta espécie.
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