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Resumo 

Os biopigmentos microbianos apresentam uma produção acelerada e natural e vêm 

demonstrando potencial em aplicações nos alimentos, quando comparados aos pigmentos de 

origem animal ou vegetal. Dentre os microrganismos, os fungos se destacam e, em especial,as 

espécies do fungo filamentoso Monascus, que produzem pigmentos naturais de diferentes 

colorações (vermelho, amarelo e laranja) e podem apresentar benefícios a saúde. Existe mais 

de 20 espécies de Monascus, sendo o M. purpureus e M. ruber as mais utilizadas para a 

síntese de pigmentos. Entretanto, há várias espécies deste gênero que podem apresentar 

comportamento distintos em relação à produção de pigmentos em um mesmo meio de cultivo. 

Assim, objetivou-se avaliar o comportamento de duas espécies do gênero Monascus, M. ruber 

e M. purpureus, quanto a produção de pigmentos, nas mesmas condições fermentativas, 

utilizando o farelo de mandioca como substrato e o glutamato monossódico (GMS) como 

fonte externa de nitrogênio, com auxílio de um Delineamento Composto Central (DCC) para 

análise estatística. Os pontos axiais altos e baixos (+1,41 e -1,41) foram 80 e 40g/L para o 

farelo de mandioca e 15 e 5g/L para o GMS, já os níveis altos, baixos e centrais (+1,-1 e 0) 

foram 74, 46 e 60g/L para o farelo de mandioca e 13, 7 e 10g/L para o GMS. Como resultado, 

ao comparar as duas espécies de Monascus em relação à produção de pigmentos vermelhos, 

foi observado que as maiores produções ocorreram no ensaio contendo 80g/L farelo de 

mandioca e 10g/L GMS, onde encontra-se a maior concentração de farelo de mandioca. A 

cepa Monascus purpureus CCT 3802 apresentou uma produção de 13,77 UA510, ambas as 

variáveis apresentaram efeito positivo significativo indicando que, um provável aumento no 

farelo e no GMS aumentaria também a produção de pigmentos. Em contrapartida, a cepa M. 

ruber URM 4530 apresentou uma produção máxima de 5,75 UA510 e nenhuma das variáveis 

apresentou efeito significativo, ou seja, possivelmente qualquer alteração feita nessas 

variáveis o microrganismo não alcançaria maiores valores de produção de pigmentos. Nota-se 

que ambas as espécies de Monascus foram capazes de metabolizar o farelo de mandioca e 

sintetizar pigmentos vermelhos, no entanto cada microrganismo possui condições próprias 

para produção dos seus metabólitos e dependem da composição do meio de cultivo, como o 

tipo de substrato, fonte de carbono e nitrogênio e da espécie. Desta forma, os resultados 

indicaram comportamento distintos em espécies do gênero Monascus, empregando o mesmo 

resíduo como substrato e condições de processo, com melhor performance de produção de 

pigmentos para a cepa M. purpureus CCT 3802. 
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