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1. INTRODUCAO

A xantana é um polimero heteropolissacarideo extracelular, produzido por
bactérias fitopatogénicas do género Xanthomonas. E um modificador reolégico com
ampla utilizag&o industrial, sendo empregada em alimentos, farmacos, cosméticos,
defensivos agricolas e até mesmo no setor petroquimico, onde € utilizada como
lubrificante e agente suspensivo na lama de perfuragcdo de pocos. O elevado
interesse comercial ocorre devido as suas caracteristicas fisico-quimicas, de
estabilidade de suas solucbes e caracteristicas reologicas diferenciadas, como
elevada pseudoplasticidade, as quais destacam-se em relacdo a outros
polissacarideos (GARCIA-OCHOA et al., 2000).

A xantana comercial possui como estrutura quimica primaria uma cadeia
principal de unidades de B-D-glicose unidas por ligacdo glicosidica 1-4, suas
ramificagbes sdo formadas por B-D-manose - 1,4- B-D-acido glicurénico - 1,2-a-D-
manose. As ramificacdes encontram-se em unidades alternadas de B-D-glicose,
sendo as ligagdes com as unidades de B-D-manose do tipo O-3. Em sua estrutura
ainda estao presentes substituintes piravicos e acéticos, o que a torna um polimero
anidnico (SLONEKER; JEANES, 1962).

A xantana produzida por Xanthomonas arboricola pv pruni, bactéria que
infecta cultivos comerciais como pessegueiros e ameixeiras, distingue-se em
relacdo a estrutura quimica e as propriedades reoldgicas. Diferente da xantana
produzida por X. campestris pv campestris, possui ramnose em sua composi¢cao
(MOREIRA et al., 2001). A xantana pruni possui diversas aplicacdes. Dentre essas,
destaca-se o pedido de patente de n° BR1020180687239, o qual trata de
microcapsulas a base de xantana para preservacao ou liberacdo controlada de
probioticos e composicdo para microcapsulas a base de xantana. A patente
destaca a utilizagdo de xantana de baixa viscosidade como agente encapsulante,
sendo que a preservacao do microrganismo pode estar relacionada a elevada
atividade antioxidante do biopolimero (MOREIRA et al., 2020).

Antioxidantes sdo compostos quimicos capazes de inibir reacdes de oxidacéo
ou de reduzir significativamente os efeitos desencadeados pela acdo de radicais
livres e compostos oxidantes (ARAUJO, 2008). Para a industria alimenticia, os
antioxidantes possuem elevada importancia, pois evitam a deterioracdo dos
produtos e conservam compostos. Além disso, despertam interesse na area da
saude, uma vez que auxiliam na protecéo das células e dos tecidos contra danos
oxidativos (WANG et. al., 2012).

A atividade antioxidante dos polissacarideos vem despertando interesse. De
modo pioneiro, TROMMER; NEUBERT (2005) verificaram que a xantana possui
potencial redutor de radicais livres. Além disso, FIORAVANTE et al. (2017)
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observaram efeito protetor sobre polifendis, principalmente de antocianinas,
reduzindo sua degradagao.

Objetivou-se avaliar a atividade antioxidante de xantana pruni de baixa
viscosidade e de alta viscosidade com e sem tratamento térmico do caldo
fermentado, comparando-a com duas xantanas comerciais.

2. METODOLOGIA
2.1 Obtencao das xantanas

Para producéo das xantanas pruni utilizou-se a cepa 101 de X. arboricola pv
pruni, isolada por pesquisadores da Embrapa Clima Temperado e cedida ao
Laboratério de Biopolimeros do CDTec - UFPel. A producao do indculo foi realizado
através da suspensdo das células em meio liquido, permanecendo durante o
periodo de 24h em agitador orbital (shaker). A fase de producéo do polimero foi
realizada por fermentagdo submersa, utilizando biorreator de 14 L com um volume
atil de 10 L (Biostat B, B. Braun Biotech International®). Foram utilizadas condicfes
operacionais como descritas na patente W02006047845 (VENDRUSCOLO et al.,
2006). Realizou-se a recuperacdo da xantana pruni, a partir do caldo fermentado
com e sem tratamento térmico, por precipitacdo com adi¢éo de etanol a 96 % (v/v)
numa proporcao de 4:1 (v/v). ApOs essa etapa, secou-se 0 polimero a 56 °C e
triturou-se.

As xantanas comerciais Sigma-Aldrich® e Jungbunzlauer® foram adquiridas
de fornecedores especializados.

2.2 Avaliacdo da atividade antioxidante

Preparou-se solucdes aquosas a 1% (m/v) de cada xantana. Para determinar
a atividade antioxidante dos polimeros, utilizou-se o método ABTS (RE et al., 1999),
adaptado por SILVA (2018). O resultado foi expresso em 1%, calculado de acordo
com a equacgéo 1.
Ac — (Aa—Tc)

Equacio 1:1 (%) = 1 x 100

2.3 Andlise estatistica

As andlises foram realizadas em triplicada e as médias foram comparadas e
analisadas por ANOVA (andlises de variancia) e teste de Tukey (5% de
probabilidade) usando o programa Statistix 9.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade antioxidante das xantanas pruni foram significativamente
superiores em relacéo as xantanas comerciais (Sigma-Aldrich® e Jungbunzlauer®,
gue nao diferiam significativa entre si. O maior percentual de inibi¢cdo foi observado
na xantana pruni de alta viscosidade esterilizada, que também possui a maior
viscosidade (Tabela 1).
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Tabela 1. Atividade antioxidante das xantanas comerciais (controles) e xantanas
pruni de alta e de baixa viscosidade.

Amostra Inibicao (%)
Sigma-Aldrich® 12,34P + 2,12
Jungbunzlauer® 6,17° + 2,10
XP HV E 03,822+ 2,14
XP HV NE 85,198 + 0,00
XP LV NE 77,76 + 3,72

XP HV E/NE: Xantana pruni de alta viscosidade esterilizada/ndo esterilizada.

XP LV NE: Xantana pruni de baixa viscosidade néo esterilizada.

*Letras diferentes indicam diferenca estatistica em relacéo a amostra (coluna) pelo teste de Tukey
p<0,05.

SILVA (2018) realizou andlise da atividade antioxidante de xantana pruni de
alta viscosidade, produzida pela cepa 106 e de xantana comercial por diferentes
métodos. Os melhores resultados foram observados com o método ABTS
modificado, no qual o percentual de inibi¢édo foi de 66,01 £ 0,57 para xantana pruni.
Para Sigma-Aldrich® e Jungbunzlauer®, os resultados encontrados foram de 9,14
+ 0,68 e 16,99 + 1,13, respectivamente, sendo estes concordantes com o presente
estudo.

Existem poucos estudos de avaliagdo do potencial antioxidante da xantana,
sendo que a maioria dos autores utilizaram métodos indiretos. TROMMER,;
NEUBERT (2005) realizaram um estudo com o objetivo de identificar
polissacarideos com atividade antioxidante para posterior aplicacdo em filtros
solares. Obtiveram resultados que indicam potencial redutor de radicais livres para
xantana, com inibicdo da peroxidacao lipidica. De acordo com XIONG et al. (2013),
o potencial redutor da xantana esta relacionado com a sua composi¢ao quimica,
pesquisas realizadas pelos autores evidenciam que a atividade antioxidante pode
estar relacionada ao teor de acucares redutores e de piruvato presentes na
molécula.

RODRIGUES (2006) utilizou a concentracdo de 0,5% de xantana e 0,11% de
acido citrico em toppings de mirtilo e observou elevado potencial para preservacao
de antocianinas, através do sinergismo desses compostos, demonstrando a
aplicabilidade da xantana como antioxidante em alimentos.

4, CONCLUSOES

A xantana pruni possui atividade antioxidante significativamente superior em
relacdo as xantanas comerciais. Esse resultado potencializa a sua utilizagcdo para
diversas finalidades, tendo em vista o elevado interesse na area da saude e na area
de alimentos, através da conservagdo de compostos.
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