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1. INTRODUÇÃO 
 
A goma xantana é um polissacarídeo extracelular produzido por espécies de 

bactérias fitopatogênicas do gênero Xanthomonas (BECKER et al., 1998). O 
patovar pruni é o causador da mancha bacteriana em espécies do gênero Prunus 
(CIVEROLO; HATTINGH, 1993), como o pessegueiro e a ameixeira. A xantana 
comercial é produzida por cepas das bactérias Xanthomonas campestris pv. 
campestris (SUTHERLAND, 1993). 

A composição química da goma é formada por estrutura primária contendo 
unidades de pentasacarídeos repetidas (Figura 1), sendo formadas por duas 
unidades de D-glicose, duas unidades de D-manose e uma unidade de ácido D-
glicurônico, sendo a estrutura química da cadeia principal idêntica à da celulose 
(GARCIA-OCHOA et al.,2000) possuindo proporções variáveis de resíduos de 
acetil e piruvato. 

 
Figura 1: Unidade de repetição pentassacarídica da goma xantana. 

Fonte: adaptado de VIEBKE (2004) 
 

A modificação química de xantana pode ocorrer através do uso de diferentes 
meios de produção, alterações nas condições operacionais ou com substâncias 
químicas, conforme relatado por KLAIC et al. (2016).  

A desacetilação permite a remoção dos substituintes acetila da xantana pela 
aplicação de base. Os níveis de concentração da base empregada podem alterar 
a desacetilação da xantana (TAKO; NAKAMURA, 1984). Os resíduos de acetila 
que estão ligados aos resíduos internos da cadeia da manose, das cadeias 
laterais, contribuem para a associação intramolecular da xantana, e as cadeias 
laterais tornam-se mais flexíveis após a desacetilação. 

Na literatura são descritos diversos valores para os teores de acetil e 
piruvato para xantana e não há uma determinação de teores mínimo e máximo. 
No entanto, é preconizado um teor de piruvato mínimo de 1,5% para xantanas 
comerciais, porém valores variando entre 0,24 e 6,0% são descritos no trabalho 
de OLIVEIRA et al. (2008). Os autores ainda relataram em sua pesquisa 
bibliográfica teores de acetila registrados na literatura, variando 0,2 e 14,3%. 

Este trabalho teve por objetivo analisar os conteúdos de acetil e piruvato da 
xantana sintetizada por Xanthomonas arborícola pv pruni cepa 106 e da xantana 



 

 

comercial Jungbunzlauer® (Suíça) modificadas termoquimicamente por 
desacetilação e armazenadas a temperatura ambiente por 6 meses. 

 
2. METODOLOGIA 

 
2.1 Produção da xantana  

Para produção da xantana pruni foi utilizada a cepa 106 de Xanthomonas 
arboricola pv pruni e realizada em 7 L de meio de cultivo MPII contendo (gL-1): 
50,0 sacarose; 1,5 (NH4)2HPO4; 2,5 K2HPO4; 5,0 KH2PO4; 2,0 (NH4)2SO4; 0,3 
MgSO4 (CADMUS et al,.1978) em biorreator de bancada (Biostat B - New 
Brunswick) a 28 °C, 400 rpm, 1 vvm de aeração, 66 h com pH controlado em 7,0. 

A recuperação foi realizada por precipitação com etanol 96% (razão 
etanol:caldo de 4:1 (vv-1)), após a esterilização dos caldos fermentados a 121 ºC 
por 15 min. A xantana recuperada foi seca a 56 ºC, em estufa até peso constante 
e trituradas à granulometria de 60 – 150 mesh. 
 
2.2 Modificação termoquímica - Desacetilação  

A reação de desacetillação foi realizada com NaOH em duas etapas, 
utilizando Erlenmeyers de 500 mL. As amostras de xantana na concentração de 
1% (mv-1) foram diluídas em 150 mL de água Mili-Q e solubilizadas em agitador 
incubador orbital com agitação de 200 rpm a 25 ºC, durante 24 horas. Em 
seguida, foram adicionados 150 mL de NaOH 0,02 mol L-1 e a reação ocorreu  por 
3 h a 45 ºC. Após, as soluções foram neutralizadas com HCl 2 mol L-1 e a 
recuperação realizada conforme descrito no item 2.1.  

 
2.3 Determinação do conteúdo de acetila e piruvato 

Os teores de acetila foram avaliados pelo método colorimétrico do ácido 
hidroxâmico proposto por MCCOMB & MCCREADY (1957) e o teor de piruvato 
pelo método colorimétrico da 2,4-dinitrofenilhidrazina (SLONEKER & ORENTAS; 
1962), sendo realizadas em intervalos de tempo e as amostras de xantana 
armazenadas a temperatura ambiente.  

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Para as amostras no tempo inicial, foi observado que o teor de acetila da 

xantana pruni natural é condizente com os preconizados na literatura, pois são 
descritos valores de 3,5% (BORGES et al., 2007) para cepa 106 e 2,76% 
(OLIVEIRA et al., 2008) para cepa 06, conforme Tabela 1. Para a xantana 
comercial natural, o teor determinado foi superior aos descritos na literatura, 
sendo relatado 4,1% para xantana Jungbunzlauer® por PINTO (2005) e 5,14% 
para xantana Kelco® por WANG et al. (2002). Uma desacetilação parcial foi 
obtida nas xantanas pruni e comercial pelo processo de desacetilação 
termoquímica e os teores observados são condizentes com os reportados na 
literatura (PINTO, 2005; KLAIC, 2016). Foi observada diminuição nos teores de 
acetila em todas as xantanas durante o período de armazenamento. Não há 
relatos na literatura sobre análises de estrutura química de xantana durante um 
período de armazenamento, somente foi analisada a viscosidade de uma amostra 
de xantana durante 12 meses e não foram observadas alterações significativas 
(FAO, 2016).  

 
 



 

 

Tabela 1 – Teor de acetila das xantanas pruni e comercial naturais e 
desacetiladas 

Xantana Teor de acetila (% p p-1) 

Amostra inicial Após 4 meses Após 6 meses 

Pruni natural 2,81±0,27a,B 1,33±0,32b,B 1,66±0,06b,B 

Pruni desacetilada 1,51±0,37a,C 0,91±0,20b,BC 0,57±0,02b,C 

Comercial natural 6,19±0,25a,A 5,34±0,29A,b 4,49±0,32A,c 

Comercial 
desacetilada 

0,95±0,02a,C 0,58±0,06b,C 0,55±0,01b,C 

Valores = médias ± SD; n = 3. Linhas com letras minúsculas diferentes e colunas com letras 
maiúscula diferentes, são significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05). 

 
O teor de piruvato determinado para a xantana pruni natural está entre os 

valores relatados na literatura para a mesma cepa de 0,78% (OLIVEIRA et al., 
2008) e 0,31% (BORGES et al., 2007). A xantana comercial apresentou valor 
superior ao encontrado para xantana Jungbunzlauer® (PINTO, 2005) de 3,6% e 
para xantana Kelco® (WANG et al., 2002) de 4,4%. O processo de desacetilação 
parcial pode afetar o teor de piruvato nas xantanas sendo observada pequena 
diminuição (KLAIC, 2016). Em nosso estudo esse comportamento não foi 
observado. 

 
Tabela 2 – Teor de piruvato das xantanas pruni e comercial naturais e 

desacetiladas 

Xantana 
Teor de piruvato (% p p-1) 

Amostra inicial Após 4 meses Após 6 meses 

Pruni natural 0,46±0,08a,C 0,4±0,01a,C 0,37±0,07a,C 

Pruni desacetilada 0,56±0,06a,C 0,38±0,03b,C 0,32±0,05b,C 

Comercial natural 8,74±0,36a,A 3,66±0,09b,B 3,60±0,29b,B 

Comercial desacetilada 7,98±0,17a,B 5,78±0,01A,b 5,10±0,46A,c 
Valores = médias ± SD; n = 3. Linhas com letras minúsculas diferentes e colunas com letras 
maiúscula diferentes, são significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05). 

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Pode-se concluir foi possivel realizar a descetilação termoquímica das 
xantanas pruni e comercial e analisar as mudanças em suas estruturas, através 
das analises realizadas ao longo do periodo de armazenamento.    
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