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Poglavlje 31 

 

EKSTRAKCIJU ASTAKSANTINA 

* lto 

 000 Split, 

Hrvatska, *mcagalj@unist.hr 

 

 

Astaksantin lipofilni je antioksidacijskoj 

morskim org

hranidbeni lanac. Zbog svoje kemijske strukture o neutralizira 

slobodne radikale, pokazuje protuupalno, neuroprotektivno i imunomodulatorno djelovanje 

te stoga 

dnost za primjenu u 

ko

lno se koriste organska 

e zanimanje tljivijim 

ekstrakcijskim metodama, , ekstrakcije potpomognute 

ultrazvukom, mikrovalovima i enzimima te ekstrakcije kor tenje

ksantina ovisi o 

u svrhu optimiz

 

 

 astaksantin, zelena ekstrakcija, nusproizvodi kozica 
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UVOD 

Astaksantin lipofilni je karotenoid iz skupine ksantofila, prepoznatljiv po intenzivnoj 

tamnocrvenoj boji. Najbogatiji prirodni izvor astaksantina su mikroalge, posebice zelena 

mikroalga Haematococcus pluvialis koja ga u velikim k ama, pod utjecajem visokog 

intenziteta svjetlosti i nedostatka hranjivih tvari, proizvodi kao obrambeni mehanizam 

(Guerin, 2003). Osim u mikroalgama, astaksantin prisutan je i u kvascima, bakterijama te 

astoga i krila. Prisutan je i u mesu riba kao 

tinja nemaju same sposobnost sinteze 

, nakon 

, akumuliraju astaksantin u tkivima, a on se potom 

prenosi hranidbenim lancem na organizme vi

sposobnosti organizma za njegovu apsorpciju i transportiranje putem metabolizma te o 

mjestu akumulacije (Chien i sur., 1992, Ambati i sur., 2014, Elbahnaswy i sur., 2024). 

Njegova uloga ovisi o organizmu u kojem je prisutan. U algama i planktonu on je pigment 

oksida

rakovima odgovoran za obojenost mesa i oklopa, gdje ima ulogu u reproduktivnim 

procesima organizama, ali i u njihovoj komercijalnoj vrijednosti (Bjerkeng, 2000, Chien i 

sur., 2005). 

 

RISTI ASTAKSANTINA  

Molekularnu strukturu astaksantina karakteriziraju dugi konjugirani nizovi dvostrukih i 

st i prisutnost 

keto (CO) i hidroksi (OH) skupina na obama krajevima lanca, to ga svrstava u skupinu 

slobodne radikale i reaktivne vrste kisika. Posebna vrijednost proizlazi upravo iz 

kombinacije njegovih hi o 

od 10 do 100 

puta v t luteina i -karotena (Ambati i sur., 2014, 

Davinelli i sur , zbog koje je 

izrazito zanimljiv u kontekstu prehrane i ljudskog zdravlja, astaksantin pokazuje i zn

protuupalni potencijal. Modulac  

 

eg -kolesterola te pobolj

profila, 

sposobnosti prolaska kroz krvno-

potencijaln enje oksidativnih 
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bolesti  (Hussein i sur., 2006). Nadalje, 

astak funkcije makrofaga i T-

sposobnost inhibicije proliferacije tumorskih s anjem 

metastatskog potencijala (Donoso i sur., 2021). Nekol

mulacija potrebna su dodatna, obuhvatnija 

, r., 2019). 

i 

 no

stabilnijeg suznog filma. Dodatno, postoje naznake da astaks

esti, poput makularne degeneracije (Yamashita i sur., 2015). 

Njegova se svojstva koriste u akvakulturi, posebice u proizvodnji hrane za losose, pastrve i 

rakove, gdje doprinosi kvaliteti proizvoda i zdravlju uzgojenih organizama (Li i sur., 2022). 

Zbog lipofilnosti i dobre biodostupnosti na maceutskoj, 

ij ov 

suplementacije prirodnim astaksantinom. 

 

da prerade kozica (Izvor: slika generirana pom u alata 

ChatGPT, OpenAI) 
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EKSTRAKCIJA ASTAKSANTINA 

bogat su 

prirodni izvor tog pigmenta. Njihova valorizacija pridonosi kru

nusproizvodi postaju resurs, a ne odnje i 

 

tapala, poput acetona i 

heksana, ili ekstrakciju u ulju. Te 

atura te rezultiraju 

relativno niskim prinosima. Stoga se sv metode 

hvatljive metode koriste tzv. 

ola, metanola i etil acetata. Zelena otapala ne samo da 

 nego i mogu optimizirati ekstrakcijski proces i 

 

m suvremenim metodama posebice 

fl je ugljikovog dioksida (CO ) kao otapala. U uvjetima iznad 

 

degradaciju. Dodaci pop

procesa. Suárez i sur. (2007) navode da dodatak 10 

astaksantina s 25,4 % na 36,36  %. 

Prednosti te ekstr  

v kta, dok je glavni nedostatak visoka cijena potrebne opreme 

(Machmudah i sur., 2008). 

cije koja 

tako Vi nike (do 

astaksantina. U ekstrakciji potpomognutoj enzimima koriste se celulaze, pektinaze i 

ti lagim uvjetima 

te se smanjuje njegova degradacija (Liau i sur., 2010). Primjerice, tretman neutralnim 

a (134,2 µg/g) u odnosu na 

netretirani uzorak. Ipak, primjena enzima u svrhu pobol cije se 

u, kombinacija ultrazvuka i pulsnog el

a Pinheiro i sur. 2023, Parjikolaei i 

sur., 2017). 

 

 % (Ruen-ngam i sur., 2007). Glavni izazovi visoka su viskoznost ulja i 

relativno spor prijenos mase. 
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od

otapalom, filtraciju i koncentriranje dobivenog ekstrakta (Slika 2). Nakon ekstrakcije 

kromatografija (HPLC) i spektrofotometrija. Te 

koncentrac

kcija organskim 

 , kloroform i 

aceton se  

va (Dalei i Sahoo, 2015). U 

 ampa Procambarus 

clarkii

azali da toplinska obrada, 

posebice i 

i etanola od 1 : 7, temperaturi 50 °C i vremenu ekstrakcije od 20 minuta. Nakon dobivanja 

sirovog ekstrakta, 

silikagelom. Tom metod se  % na 

 ljeni su i u drugim istr ivanjima. Radzali i sur. (2014) 

Penaeus monodon pokazao dobrim izvorom tog 

ekstrahirali ast  i njegovih nusproizvoda, dok su He i sur. 

 ta radi 

 

nusproizvoda kozica bogomoljki k  zelena otapala. Nakon ekstrakcije pigment su 

Takav integrirani 

 nego i pobol

stabilnost i produljuje rok trajanja 

u Wang i sur. (2021) ispitana je 

relevantno i za ekstrakciju astaksantina s obzirom na to 

etona, n-

u i kvalitetu ekstrakta. Takva 

va

nusproizvoda 

 

procesnih para

astaksantina. 
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Slika 2 Koraci u  
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Astaksantin zbog svoje kemijske strukture pokazuje visoku osjetljivost na vanjske uvjete 

temperature, svjetlosti, prisutnosti kisika, pH vrijednosti medija, vrste otapala i matriksa u 

kojem se posebice m smatra se ekstrakcija jer tijekom 

tog koraka e dolazi do oksidacijske i t e degradacije 

 ekstrakata jest upravo odabir optimalnih 

uvjeta ekstrakcije. Trajanje ekstrakcije 

Ekstrakcije potpomognute ultrazvukom i 

,  i 

to negativne posljedice na kvalitetu ekstrakata (Tseng i sur. 2013, Zgheib i sur., 

2018). 

Tijeko oksidaciji, termooksidaciji i autooksidaciji 

koje dovode do smanjenja koncentracije pigmenta i stvaranja apokarotenoida, koji imaju 

ratura 

- 20 °C 

 vanja (Miao i sur., 

irati gubicima 

 ez kisika 

taksantina (Lin i sur., 2016). 

Safari i sur. (2022) utvrdili su da promjene pH vrijednosti ne 

lj

Anarjane i sur. (2013) dodatno su potvrdili prednost primjene niskih temperatura u 

zgradnju spoja. Nadalje, prisutnost 

iti njegovu oksidaciju. Zhang i sur. (2020) pokazali su da 

orava degradaciju pigmenta tijekom vremena zbog 

fotodegradaciju astaksantina pa se 

sti. 
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rane i dodataka prehrani pokazuje porast zanimanja za 

 daju prednost prirodnim izvorima 

va

kovitost pojedinih metoda ekstrakcije astaksantina, industrijska primjena i dalje se 

posebice opreme), dostupnosti sirovine i varijabilnog 

, zbog prethodno navedenih 

razloga, trebala bi se rakcijskih 

tehnika i njihovu prilagodbu industrijskim razmjerima, 

postati konkurentnim im izvorom prirodnog astaksantina. 

 

ZAHVALA 

Ovo poglavlje je u sklopu projekta InnoSol4Med (ID projekta 1836, CUP 

unija. 
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