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RESUMO 
A cor é um atributo muito importante nos alimentos e, atualmente, é cada vez maior a 
restrição ao uso de corantes sintéticos, principalmente, pelas indústrias de alimentos devido 
seus efeitos indesejáveis. Assim, o interesse no desenvolvimento de pesquisas que envolvam 
produção e extração de corantes naturais vem crescendo. Algumas espécies de fungos 
filamentosos são capazes de produzir metabólitos secundários que podem ser utilizados 
como corantes e que apresentam diferentes tonalidades que variam entre vermelho, amarelo 
e laranja. Em função disso o principal objetivo desse trabalho foi isolar o microrganismo em 
meio apropriado, identificar a espécie produtora de pigmento, avaliar o corante produzido 
com varredura em espectrofotômetro e aperfeiçoar as condições para produção de 
pigmento. O microrganismo isolado foi identificado como pertencente ao gênero 
Talaromyces. Após 10 dias de cultivo detectou-se a produção do corante vermelho em pH 
6,0, 26°C e 160rpm com absorção máxima de 497nm, demonstrando possibilidade de 
produção industrial.  
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INTRODUÇÃO 
Os corantes são amplamente utilizados pelas indústrias de alimentos, farmacêutica 

têxtil e de cosméticos, mas com o aparecimento de alergias e outras doenças diversas 
associadas ao uso de corantes sintéticos, além da atual preocupação ambiental, aumentou o 
interesse no desenvolvimento de pigmentos a partir de fontes naturais (HAILEI et al., 2011; 
MAPARI et al., 2005; RUIZ-RUIZ et al., 2013).  
 Alguns corantes naturais já são conhecidos e têm origem animal ou vegetal, contudo 
apresentam algumas limitações como disponibilidade em qualquer época do ano, 
sensibilidade ao calor, pH, luz, além de baixa solubilidade em água. Fungos são promissoras 
fontes naturais alternativas a essas substâncias, porque podem crescer rapidamente, tem 
alta produtividade, estabilidade e independem de condições climáticas. (SAMEER et al., 
2006).  
 Recentes estudos relatam a utilização de fungos como potenciais produtores de 
diversos pigmentos e estes metabólitos secundários na maioria das vezes não tem função 
conhecida. Estes corantes não são diferentes somente pela estrutura química, mas pela 



 

 

ampla faixa de cores que podem produzir e pela aplicabilidade, porém são pouco explorados 
como possíveis produtores de corantes alimentares (MAPARI et al., 2009; MAPARI et al., 
2010). 
  Diante do exposto, o presente trabalho objetivou apresentar informações sobre o 
isolamento, identificação e produção de corante fúngico a fim de potencializar o seu uso 
pelas indústrias. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
 Isolamento e identificação – O isolamento dos fungos foi realizado a partir de solo 
contaminado com hidrocarboneto, através da técnica de diluições seriadas, onde uma 
pequena amostra de solo foi diluída em solução salina NaCl 0,9% (9mL). A segunda diluição 
(10-2) foi realizada transferindo-se 1 mL da diluição 10-1 para tubo de ensaio contendo 9 mL 
do diluente, e assim sucessivamente até a diluição 10-8. As amostras foram plaqueadas em 
placas de Petri contendo meio DAS (Sabouraud Dextrose Agar). As placas foram incubadas a 
30°C, durante 5 dias. A seqüência do isolamento foi realizada através da técnica de 
esgotamento por estrias. Os microrganismos isolados foram identificados quanto ao gênero 
pelas características microscópicas das colônias, após o preparo de microcultivos em 
lâminas. Para confirmação do gênero e da espécie de fungo isolado foi realizado um 
sequenciamento do DNA por eletroforese capilar no equipamento ABI 3500 Genetic Analyser 
e alinhamento das sequências de nucleotídeos com as sequências de referência depositadas 
no GenBank  (Fungal Barcoding Consortium et al., 2011).  
 Produção de corante - Passado o tempo de incubação foi realizado o preparo do 
inóculo em ambiente estéril, através da adição de 5 mL de meio DAS e posterior raspagem 
da superfície com auxílio de uma alça de platina para obtenção de uma suspensão de 
esporos que foi recolhida para um tubo Falcon estéril. Essa suspensão de 5mL contendo os 
esporos foi adicionada ao Erlenmeyer com 250mL de meio Sabouraud líquido (sem agar) pH 
6,0 e armazenado em incubador rotatório à 28°C e agitação de 160 rpm para produção de 
corante. Após 10 dias o material do Erlenmeyer foi filtrado a vácuo em membrana filtrante 
de 0,45µm, este filtrado foi utilizado posteriormente para análise espectrofotométrica do 
corante.  
 Análise da produção de corante vermelho - O pigmento vermelho foi avaliado 
indiretamente através da medição espectrofotométrica com leitura a 490nm que corresponde 
à máxima absorbância para os corantes vermelhos e para tal o meio foi varrido na faixa de 
400 a 600nm em cubeta de 1cm à temperatura ambiente.  
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Foi realizado o isolamento dos fungos a partir do solo contaminado com 

hidrocarboneto. Identificou-se o fungo filamentoso produtor de corante pela visualização, a 
olho nu, da coloração vermelha no meio sólido onde o fungo cresceu (Figura 1a). O 
isolamento do fungo foi realizado e, em seguida, procedeu-se a realização de microcultivos, 
possibilitando identificação do fungo isolado através da análise microscópica dos micélios 
(Figura 1b e c). O fungo foi identificado como pertencentes ao gênero Penicillium, em função 
da estrutura do corpo de frutificação. Para se ter certeza da espécie em questão foi realizado 
sequenciamento do DNA do micro-organismo por eletroforese. A partir então da sequência 



 

 

obtida foi feita uma comparação com um banco de dados de DNA. O resultado dessa 
comparação demonstrou maior identidade da amostra (99%) com o fungo Talaromyces sp. 
(espécies Talaromyces sublevisporus, Talaromyces radicus).  
 

(a)   (b)   (c) 

 
Figura 1 – (a) Meio DAS com fungo filamentoso produtor de corante (b) Aspectos morfológicos de 

Penicillium sp. (c) Conidióforos e células fialídias 
 

De acordo com Gunasekaran et al. (2008), o crescimento do fungo Penicillium sp.e a 
produção de pigmentos foram maiores quando usadas temperatura em torno de 30°C e 
velocidades de agitação entre 150 e 200rpm. Portanto, essas condições foram utilizadas no 
presente trabalho para o fungo isolado. 
  
 

 
 

Figura 2 – Varredura de absorbância em função do comprimento de onda para o meio fermentado 
por Talaromyces sp. após filtração para remoção do fungo filamentoso. 

 

O fungo filamentoso isolado de solo contaminado com hidrocarboneto e identificado 
com Talaromyces sp. foi cultivado em meio Sabouraud líquido a 28ºC e 160 rpm. Após seis 
dias de cultivo, observou-se o início de uma coloração alaranjada que se intensificou com o 



 

 

decorrer do processo. No décimo dia, a coloração era vermelho intenso. Portanto, filtrou-se o 
cultivo para remoção do fungo e procedeu-se uma varredura de comprimento de onda em 
espectrofotômetro. Foi necessária uma diluição de 50 vezes para que os valores de 
absorbância ficassem inferiores a 0,5. A Figura 2 apresenta a varredura do comprimento de 
onda e a absorbância máxima encontrada para o corante obtido foi de 497nm. Gunasekaran 
e colaboradores (2008) produziram um corante por Penicillium sp. com absorção máxima em 
530 nm. 
 

CONCLUSÕES 
O microrganismo isolado foi identificado como pertencente ao gênero Talaromyces. 

Esse fungo filamentoso foi capaz de produzir um corante com coloração vermelha após dez 

dias de cultivo a 28ºC e 160 rpm. O corante produzido apresenta absorção máxima em 497 

nm, que está na faixa de absorção para o vermelho. Esse corante apresenta potencial para 

ser utilizado na indústria de alimentos. 
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