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Introducao |

O uso polémico de corantes sintéticos pela
indastria alimenticia, aliado ao aumento na
discriminacdo pelos consumidores mais exigentes
quanto a ingestdo de alimentos coloridos
artificialmente, tem despertado a atencdo para a
busca de corantes de fontes naturais alternativas’.
Os microrganismos se apresentam como uma
valiosa fonte de corantes naturais, 0s quais podem
facilmente ser obtidos em altos rendimentos em
processos de fermentacdo®.

Dentro deste contexto, nosso grupo de pesquisa
isolou microrganismos com potencial biotecnolégico
para a producdo de corantes, no qual testes
preliminares realizados em meio de cultura sélidos
confirmaram a producdo de coloracdo pelos
microrganismos isolados. Portanto, este trabalho
tem como objetivo o isolamento e caracterizacédo
estrutural de corantes naturais produzidos por
microrganismos utilizando a cromatografia liquida
acoplada a espectrometria de massas, bem como a
otimizacao do processo de fermentacéo.

Resultados e Discussao |

A actinobactéria, denominada actino 12 PL, foi
fermentada em diferentes meio de cultura liquido. O
meio AC (amido-caseina) foi o0 mais promissor, uma
vez que excretou para o meio coloracéo roxa, sendo
assim, variou-se as fontes de carbono e nitrogénio
deste meio a fim de verificar maior eficiéncia do
processo. Constatou-se que dentre as 8 fontes de
carbono testada apenas 3 apresentaram coloracdo:
glicerol, fécula de batata e polvilho doce, e dentre as
11 fontes de nitrogénio testadas, a peptona, o
extrato de levedura e o extrato de carne foram as
mais eficientes.

A extracdo do pigmento foi realizada por cartucho
de extragdo em fase solida (SPE) de C18, utilizando
como fase extratora o0 metanol ou etanol. O extrato
foi analisado por espectrometria de massas por
insercdo direta em modo positivo e negativo. O
espectro de massas no modo positivo esta
demonstrado na Figura 1, na qual se verifica os
sinais m/z 649, 625, 543, 527, 381 e 365.
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Figura 1. Espectro de massas do extrato obtido pela
fermentacgédo do actino 12 PL em meio AC.

De acordo com busca no banco de dados
“Dictionary of Natural Products” pela massa
molecular 624 e streptomyces, resultou no
composto denominado “neopupuratin”, um complexo
de ferro, o qual apresenta como propriedade fisica
coloracéo roxa (Figura 2).
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Figura 2. Estrutura do neopurpuratin, a) estrutura quimica
2D e b) estrutura quimica 3D.
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Posteriormente, analises dos padrdes isotdpicos e
andlise de ICPMS comprovaram a presenca de ferro
no composto.

Conclusdes |

Conclui-se que os microrganismos sao fontes
promissoras de corantes naturais e que a utilizacao
da espectrometria de massa acelera o processo de
desreplicacdo, faciltando na identificacdo do
composto de interesse e de “possiveis” toxinas
presentes no extrato bruto.
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