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 Invenţia se referă la ficobiotehnologie, in 
special la procedeele de obţinere a substanţelor 
bioactive din biomasă de microalge. 

Procedeul de obţinere a preparatului uleios de 
astaxantină include tratarea biomasei de 
Haematococcus pluvialis cu soluţie de 0,1N de 

HCl, spălarea până la un pH neutru, amestecarea 
biomasei cu ulei vegetal, agitarea amestecului timp 
de 3 ore şi separarea de reziduul de biomasă.  
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Descrie re

Descriere: 
  Invenţia se referă la ficobiotehnologie, în special la procedeele de obţinere a substanţelor bioactive 

din biomasa microalgelor şi poate fi folosită în industria microbiologică, alimentară, cosmetică şi 
farmaceutică. 

Microalga verde Haematococcus pluvialis este un producător de astaxantină - pigment carotenoidic 5 
cu proprietăţi antioxidante performante. Astfel, biomasa de Haematococcus pluvialis, în dependenţă de 
condiţiile de cultivare aplicate poate conţine până la 3% astaxantină. Ţinând cont de structura complexă 
a acestui compus, păstrarea lui în timp necesită condiţii specifice, una din metodele posibile fiind 
trecerea produsului activ în uleiuri vegetale. O asemenea formulă asigură păstrarea structurii native şi 
sporeşte esenţial biodisponibilitatea produsului activ pentru organismul uman. 10 

Este cunoscut procedeul de obţinere a preparatului uleios de astaxantină, care constă în amestecarea 
biomasei uscate de Haematococcus pluvialis cu ulei de palmier şi polisorbat 80 hidrofilic în proporţii de 
0,32:0,65:0,05. Biomasa de hematococ, inainte de amestecare, este omogenizată şi uscată prin pulveri-
zare [1]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în aceea că astaxantina în mare parte rămâne încapsulată în 15 
ciste de Haematoccocus şi se solubilizează doar într-o măsură nesemnificativă. În acelaşi timp, 
preparatul mai conţine şi polisorbat 80 hidrofilic, adăugarea căruia ridică preţul de cost al produsului. 

Mai este cunoscut procedeul de obţinere a preparatului uleios astaxantinic prin emulsionarea 
biomasei de Haematococcus pluvialis, preparatul având următoarea componenţă: ulei vegetal 65%; 
proteină izolată din boabe de mazăre 3%; biomasă de Haematococcus pluvialis 0,05…2,00%, apă 20 
distilată până la 100%. Procedeul se realizează în modul următor: biomasa microalgei liofilizată în 
cantitate de 0,05…2,00%, împreună cu proteina izolată din mazăre (Pisane HD, Cosura, Belgium) în 
cantitate de 3% este dispersată în apă deionizată pe un agitator magnetic la temperatura camerei, timp 
de 30 min. Emulsionarea cu ulei se face cu un ultraomogenizator (Ultra Turrax T-25) la 13 000 rot/min, 
timp de 3 min [2]. 25 

Dezavantajul acestui procedeu, ca şi a celui precedent, constă în aceea că solubilizarea astaxantinei 
este minimală, iar produsul final este o emulsie, care necesită stabilizare cu o soluţie proteică, ceea ce 
modifică esenţial conţinutul preparatului. 

In calitate de cea mai apropiată soluţie a fost selectat procedeul de obţinere a preparatului uleios de 
astaxantină prin extragerea directă a astaxantinei în uleiuri vegetale din biomasa de Haematococcus 30 
pluvialis, care se realizează în modul următor: cultura de Haematococcus pluvialis (30 ml) se amestecă 
cu ulei vegetal comercial (de soia, porumb, seminţe de struguri, masline) în aceeaşi cantitate. Amestecul 
se agită puternic timp de 48 ore, după care, astaxantina din biomasa de hematococ, fiind accentuat 
lipofilică, trece în uleiul vegetal [3]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în perioada îndelungată a extragerii care are loc la tempera-35 
tura camerei timp de 48 ore. Afară de acesta, repetarea strictă şi de multiple ori a extragerii astaxantinei 
direct în ulei, conform metodei indicate mai sus, denotă, că extragerea, chiar şi după 48 ore este 
incompletă, biomasa de hematococ păstrându-şi culoarea specifică roşie. 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie constă în elaborarea unui procedeu eficient, inofensiv 
şi uşor de realizat, de obţinere a unui preparat uleios de astaxantină, care poate fi utilizat în diferite 40 
domenii, inclusiv în industria alimentară, cosmetică şi farmaceutică. 

Invenţia soluţionează problema prin aceea că procedeul de obţinere a preparatului uleios de 
astaxantină include tratarea biomasei de Haematococcus pluvialis cu soluţie de 0,1N de HCl, spălarea 
până la un pH neutru, amestecarea biomasei cu ulei vegetal, agitarea amestecului timp de 3 ore şi 
separarea de reziduul de biomasă.  45 

Rezultatul tehnic al invenţiei constă în faptul că în urma aplicării procedeului elaborat se obţine un 
preparat uleios de astaxantină, în care astaxantina trece integral din biomasă în ulei, iar timpul de 
extragere se reduce de 16 ori faţă de prototip. 

Rezultatul tehnic obţinut se datorează faptului, că hidroliza acidă a biomasei de hematococ asigură 
trecerea rapidă a astaxantinei, care se caracterizează prin proprietăţi puternic lipofile, din ciste roşii în 50 
faza uleioasă. 

Exemple de realizare a invenţiei 
Exemplul 1 
Biomasa de Haematococcus pluvialis în vârstă de 20 zile, ce constă din ciste roşii este separată de 

lichidul cultural prin centrifugare timp de 5 min la 1500 g. Sedimentul celular este supus hidrolizei 55 
acide cu soluţie de 0,1N HCl timp de 5 min, după care se spală abundent cu apă distilată până la 
neutralizarea pH-ului. În continuare la biomasa de hematococc (0,1 g recalculat la biomasă absolut 
uscată) se adaugă 15 ml de ulei de floarea soarelui. Amestecul se pune pentru 3 ore pe un agitator 
orbital şi se agită cu viteza de 800 rot/min. După aceasta reziduul de biomasă decolorat complet se 
separă prin decantare. Preparatul uleios de astaxantină este examinat pentru a stabili puritatea lui şi 60 
concentraţia produsului activ (astaxantinei). Pentru aceasta se înregistrează spectrele de absorbţie ale 
uleiului curat de floarea soarelui şi a preparatului uleios de astaxantină în bază de ulei de floarea 
soarelui în intervalul de lungimi de undă de la 400 la 530 nm şi se fixează maximul de absorbţie. 
Prezenţa unui singur maxim de absorbţie în spectrul preparatului uleios de astaxantină, necaracteristic 
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uleiului pur în domeniul lungimii de undă de 482…486 nm, indică asupra gradului înalt de puritate al 
produsului obţinut (fig. 1). Concentraţia astaxantinei se determină conform unei curbe de calibrare 
construită pentru soluţii standarde de astaxantină pură. În cazul dat ea constituie 165 ?g/ml.  

Preparatul uleios de astaxantină din biomasa de Haematococcus pluvialis poate fi utilizat in 
continuare in diferite produse sau preparate. 5 

Exemplul 2 
Biomasa de Haematococcus pluvialis în vârstă de 20 zile, ce constă din ciste roşii este separată de 

lichidul cultural prin centrifugare timp de 5 min la 1500 g. Sedimentul celular este supus hidrolizei 
acide cu soluţie de 0,1N HCl timp de 5 min, după care se spală abundent cu apă distilată până la 
neutralizarea pH-ului. In continuare la biomasa de hematococc (0,1 g recalculat la biomasa absolut 10 
uscată) se adaugă 15 ml ulei de măsline. Amestecul se pune pentru 3 ore pe un agitator orbital şi se 
agită cu viteza de 800 rot/min. După aceasta reziduul de biomasă decolorat complet se separă prin 
decantare. Preparatul uleios de astaxantină este examinat pentru a stabili puritatea lui şi concentraţia 
produsului activ (astaxantinei). Pentru aceasta se înregistrează spectrele de absorbţie ale uleiului curat 
de măsline şi a preparatului uleios de astaxantină în bază de ulei de măsline în intervalul de lungimi de 15 
undă de la 400 la 530 nm şi se fixează maximul de absorbţie. Prezenţa unui singur maxim de absorbţie 
în spectrul preparatului uleios de astaxantină, necaracteristic uleiului pur la lungimea de undă de 
482…486 nm, indică asupra gradului înalt de puritate al produsului obţinut (fig. 2). Concentraţia 
astaxantinei se determină conform unei curbe de calibrare construită pentru soluţii standarde de 
astaxantină pură. În cazul dat ea constituie 172 ?g/ml.  20 

Preparatul uleios de astaxantină din biomasa de Haematococcus pluvialis poate fi utilizat in in 
diferite produse sau preparate. 

     
 
 25 
Reve ndi cări 

(57) Revendicări:  
 Procedeu de obţinere a preparatului uleios de astaxantină care include tratarea biomasei de 

Haematococcus pluvialis cu soluţie de 0,1N de HCl, spălarea până la un pH neutru, amestecarea 
biomasei cu ulei vegetal, agitarea amestecului timp de 3 ore şi separarea de reziduul de biomasă.  30 
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Figuri  
 
 

Fig. 1. Spectrul de absorbţie a uleiului de floarea soarelui (1) şi a praparatului uleios de astaxantină 
 
 
 
 

 
 
 

Fig. 2. Spectrul de absorbţie a uleiului de olive (1) şi a preparatului uleios de astaxantină (2) 
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