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Introdução 

A adição de corantes artificiais é um dos mais 
polêmicos avanços da indústria de alimentos, uma 
vez que sua utilização não confere valor nutricional

1
, 

sendo utilizado para a manutenção da cor dos 
alimentos. Esses corantes são sempre pauta das 
investigações científicas que buscam avaliar seus 
efeitos adversos à saúde humana. Diante deste 
cenário, há um aumento no interesse do uso de 
corantes naturais, uma vez que é crescente a 
demanda atual do mercado consumidor por 
produtos naturais e saudáveis. Dentre os corantes 
naturais, estão os carotenoides, que apresentam 
coloração amarela, laranja e vermelha. Esses 
corantes são encontrados em plantas, algas, 
microalgas, em algumas espécies de bactérias e 
fungos

2
 e se destacam por serem amplamente 

utilizados nas indústrias de alimentos, fármacos, 
cosméticos e ração

3
 e por apresentarem funções 

biológicas benéficas à saúde. Este trabalho 
objetivou investigar o potencial de produção de 
beta-caroteno e/ou cantaxantina por meio de 
cromatografia líquida de alta eficiência em três 
espécies de microalgas brasileiras: Chlorella 
zofingiensis, Haematococcus pluivialis e Golenkinia 
radiata. 

Resultados e Discussão 

Foram utilizadas as espécies H. pluvialis e C. 
zofingiensis (cedidas ao laboratório) e a 
microalga G. radiata que foi coletada em um lago no 
Rio de Janeiro. A extração de carotenoides foi 
realizada com células da fase estacionária de 
crescimento, utilizando-se acetona 100%. Em 
seguida, os extratos foram filtrados em membrana 
de celulose regenerada (0,20 µm) e analisados em 
sistema HPLC-DAD (Agilent 1100). Para análise dos 
carotenoides, foram testadas colunas C18 (Zorbax 
Eclipse XDB-C18, 4.6x250 mm, 5 µm) e C30 
(Prontosil C30, 4.6x250 mm, 3 µm) variando-se 
composição e vazão da fase móvel. Melhores 
resultados foram obtidos utilizando coluna C30 com 
separação por gradiente entre duas misturas de 
solvente, sendo a primeira Metanol/Água/Tampão 

Acetato de amônio 1 mol.L
-1

 (pH 4,6) em proporção 
90:8:2 e a segunda Metanol/ MTBE/Tampão Acetato 
de Amônio 1 mol.L

-1
 (pH 4.6) em proporção 30:68:2 

a 1 mL.min
-1

. A detecção dos carotenoides foi 
realizada a 445 nm, de acordo com o espectro de 
absorção máximo de cada substância (Fig.1). O 
volume de injeção foi de 20 µL e a temperatura da 
coluna mantida a 25°C durante toda análise. Todas 
as microalgas analisadas apresentaram picos 
característicos do beta-caroteno confirmados pelo 
tempo de retenção com variação menor que 0,1% 
em relação à solução padrão e pelo espectro de 
absorção UV-Vis. A produção de cantaxantina só foi 
observada na microalga G. radiata.

  

 

Conclusões 

A separação cromatográfica em coluna C30 foi 
adequada à identificação dos carotenoides 
sinalizando que espécies de microalgas brasileiras 
podem apresentar potencial para a produção de 
beta-caroteno e cantaxantina por rota 
biotecnológica, fato ainda pouco relatado na 
literatura.  
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Fig.1 – Espectros de absorção UV-Vis da cantaxantina (A) e 
do betacaroteno (B) 
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