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1. INTRODUCAO

A goma xantana é um heteropolissacarideo hidrossolavel com extrema
importancia comercial (GARCIA-OCHOA et al., 2000), sintetizada por via
fermentativa por bactérias fitopatogénicas do género Xanthomonas (LILLY;
WILSON; LEARCH, 1958). E utilizada em diversos setores industriais que variam
desde a industria farmacéutica, o setor de tintas, e principalmente as industrias
petrolifera e de alimentos (KATZBAUER, 1998). A xantana tem acdo espessante,
estabilizante, emulsificante e suspensiva. Mostra-se soluvel tanto em agua quente
qguanto em agua fria € mesmo em baixas concentracdes apresenta elevada
viscosidade e pseudoplasticidade (GARCIA-OCHOA et al., 2000); além de ser
estavel em ampla faixa de pH e temperatura e ser compativel com diversos sais
(CHALLEN, 1994).

Quimicamente, a goma xantana ¢é composta por unidades
pentassacaridicas, sendo a cadeia principal do polimero constituida por unidades
de D-glicose unidas entre si por ligacbes B 1-4, e a cadeia lateral apresenta
residuos de D-manose e acido D-glicurénico dispostos alternadamente entre si,
na proporcdo 2:1. Grupos acetil apresentam-se ligados a manose interna,
enquanto na manose terminal ocorre a ligacdo de grupos piruvato (CADMUS et
al., 1976; JANSSON; KENNE; LINDBERG, 1975; SLONEKER; JEANES, 1962).

Estudos utilizam diferentes ferramentas para elaboracdo de xantana com
propriedades diferenciadas, como a modificacdo dos parametros fermentativos,
modificacdo quimica ou através de tratamentos poés-fermentativos. Dentre as
modificacdes quimicas relatadas na literatura destaca-se a desacetilacéo, ou seja,
a reducdo quantitativa dos ligantes acetil com &lcali diluido, ou ainda pela adicao
de alcali como parte do processo de recuperacdo do polimero (JEANES;
SLONEKER, 1961). Os parametros envolvidos no processo, como o Aalcali
empregado, tempo e temperatura de reacdo, também sdo objeto de estudos
(PINTO; FURLAN; VENDRUSCOLO, 2011).
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Neste estudo objetivou-se avaliar a influéncia do parametro tempo no
processo térmico alcalino de desacetilacéo, utilizando a cepa 06 de Xanthomonas
arboricola pv pruni.

2. METODOLOGIA
2.1 Obtencao da xantana

Para a obtencdo da Xantana utilizou-se a cepa 06 de Xanthomonas
arboricola PV pruni. O processo fermentativo foi desenvolvido em um biorreator
(BioStat B Braun Biotech International®) com jarro de 10L contendo 7L de meio,
segundo patente WO/2006/047845. O caldo fermentativo resultante foi tratado
termicamente por 15min a 121°C, o polimero, recuperado pela adicdo de etanol
96% (4:1 v/v), seco em estufa a 56°C e triturado. Denominou-se controle a
xantana pruni Xa 06.

2.2 Desacetilagdo da xantana

A desacetilagdo foi realizada conforme a metodologia de Klaick (2013).
Amostras de xantana pruni Xa 06 foram hidratadas em solucdo de NaOH
0,01mol.L%, na proporcdo de 0,5% (m/v) de xantana. As solucdes preparadas
foram levadas a incubadora com agitacdo orbital de 200rpm, onde permaneceram
por 30min, 1h, 3h e 6h a temperatura de 65°C. Depois de transcorrido o periodo
de reacédo, neutralizou-se a solucdo com HCI 1 mol.L! até pH 6,5 e recuperou-se
o polimero em etanol 96%, o qual foi seco em estufa a 56°C e triturado. Os
diferentes tempos de incubacédo resultaram em quatro amostras de xantanas
modificadas, as quais foram denominadas: Xa 06 NaOH 30min 65°C; Xa 06
NaOH 1h 65°C; Xa 06 NaOH 3h 65°C e Xa 06 NaOH 6h 65°C. Todos os
experimentos foram realizados em duplicata.

2.3 Determinacéao do teor de acetil

A determinacdo quantitativa dos grupos acetil nas amostras de xantanas pruni
foi realizada por andlise colorimétrica, segundo a metodologia de McComb e
McCready (1957), com modificagoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme consta na Tabela 1, todas as xantanas submetidas a reagéo de
desacetilacdo apresentaram reducédo no teor de acetil em comparacdo com a
xantana pruni Xa 06 controle, a qual continha o teor de acetil de 5,91%.

Pode-se observar que a reducao no teor de acetil foi proporcional ao tempo
de agitacdo. Assim, a maior reducdo, de aproximadamente 62%, ocorreu na
xantana Xa 06 NaOH 6h 65°C, a qual ficou submetida por maior tempo ao
tratamento térmico alcalino, e a menor reducdo (23%) ocorreu na xantana Xa 06
NaOH 30min 65°C, a qual foi submetida ao menor tempo de reacao.

Os teores de acetil da xantana controle e modificadas por reagcéo de
desacetilacéo diferiram estatisticamente em todos os tempos de incubacao.
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Tabela 1: Teores de acetil da xantana natural e modificadas por reacdo de desacetilagao.
Letras diferentes significam que as médias diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey

p<0,05.
Xantana Teor de Acetil (%)
Xa 06 controle 5,914
Xa 06 NaOH 30min 65°C 4,558
Xa 06 NaOH 1h 65°C 3,82¢
Xa 06 NaOH 3h 65°C 3,38°
Xa 06 NaOH 6h 65°C 2,25F

Conforme dados apresentados por Oliveira et al (2013), xantanas
comerciais apresentaram teor de acetil proximos ao da xantana controle, esses
valores variaram de 3,88 a 5,14%, a xantana produzida por X. campestris pv
campestris cepa NRRL B-1459, considerada padrédo, apresentou o teor de 4,6%
de acetil, enquadrando-se nesses valores citados anteriormente. As diferentes
cepas de X. arboricola pv pruni variaram de 2,56 a 5,42% e a cepa 06 (produzida
em condicao diferenciada) obteve o valor de 2,76% de acetil.

Os resultados encontrados neste trabalho estdo de acordo com estudos
apresentados na literatura. Pinto, Furlan e vendruscolo (2011) verificaram que
ocorreu maior desacetilacdo do polimero, uma xantana comercial, com o0 aumento
do tempo de reacdo. Klaick e colaboradores (2013) obtiveram maior grau de
desacetilacdo, 94%, no tempo de reacdo de 6h a temperatura de 65°C, utilizando
xantana pruni produzida por X. arboricola pv pruni cepa 106, sendo este
resultado superior ao verificado no presente trabalho. Os autores também
concluiram em seu trabalho que a utilizacdo de hidréxido de sédio no processo de
desacetilacdo foi o alcali mais eficiente na remocdo dos grupos acetil,
independentemente do tempo de reacdo e da temperatura empregada, em
comparacao a utilizacdo de NH4sOH.

4. CONCLUSOES

Através do presente estudo pode-se afirmar que o tratamento térmico
alcalino utilizando NaOH 0,01mol.L, na proporcédo de 0,5% (m/v) de xantana, foi
eficaz para desacetilacdo da xantana pruni. O aumento da desacetilacdo ocorre
com o aumento do tempo de reagcdo. O resultado obtido com a condicdo mais
eficiente neste trabalho para a xantana pruni utilizada foi inferior ao obtido em
outro estudo, que utilizou outra xantana pruni, indicando que para uma mesma
condicao, o percentual de desacetilacdo é cepa dpendente.
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