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RESUMO

A goma xantana é um exopolissacarideo microbiano produzido por bactérias do género
Xanthomonas, sendo esta amplamente utilizada nas industrias de alimentos, farmacéutica e
petrolifera. As propriedades da goma séo afetadas por sua composicao e estrutura quimica e
massa molecular, caracteristicas dependentes das condi¢bes do processo fermentativo. O
objetivo do presente estudo foi analisar o grau de intumescimento da xantana sintetizada pela
bactéria Xanthomonas arboricolas pv pruni cepa 106 utilizando como controle a xantana
comercial (Jungbunzlauer®). O indculo foi realizado em meio YM (Yeast Malt). A xantana
pruni cepa 106 foi produzida em biorreator de bancada com 7 L de meio de cultura utilizado
meio de cultura MP I, a 28 °C, agitacdo de 500 rpm, aeracdo de 1 vvm por 66h. A
recuperacéo foi realizada por precipitagdo em etanol 96% 4:1 (v.v!), apos a esterilizacdo do
caldo fermentado. A xantana recuperada foi seca a 56 °C, triturada e peneirada a
granulometria de 60-150 mesh. As modificacdes quimicas pos-fermentativas de desacetilacdo
e reticulgdo foram realizadas de acordo com Klaic et al., (2016). Apoés, as gomas foram
caracterizadas ao longo do periodo de armazenamento analisando o grau de intumescimento,
armazenadas a 25 °C e 45 °C. Para tal, foram preparadas esferas com 0,1 g de p6, secas em
estufa a 56 °C, até peso constante e pesadas. As esferas foram imersas em 40 mL de agua
ultrapura a temperatura ambiente, até o peso constante. Amostras foram retiradas a cada 30
min para as xantanas naturais e desacetiladas e a cada 15 min para as xantanas desacetiladas
reticuladas, sendo secas em estufa a 56 °C, até peso constante. As modificagdes na morfologia
foram avaliadas através de fotografias e o grau de intumescimento calculado. Para a xantana
pruni natural, xantana pruni desacetilada, xantana comercial natural, xantana comercial
desacetilada e xantana comercial reticulada, nas duas condi¢cOes de temperaturas, observou-se
aumento no grau de intumescimento ao decorrer da analise, até atingir o equilibrio através da
saturacdo na adsorcdo da agua. Para a xantana pruni reticulada, nas duas condigdes de
temperaturas observou-se diminuicdo da capacidade de inchamento. Ao comparar 0
comportamento das esferas das xantanas pruni e comercial, reticuladas com glutaraldeido
notou-se que a xantana pruni reticulada demostrou uma grande perda de massa afetando a sua
solubilidade, enquanto a xantana comercial reticulada obteve um grau de inchamento superior.
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