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1. INTRODUCAO

A goma xantana € um polissacarideo extracelular produzido por espécies de
bactérias fitopatogénicas do género Xanthomonas (BECKER et al.,, 1998). O
patovar pruni € o causador da mancha bacteriana em espécies do género Prunus
(CIVEROLO; HATTINGH, 1993), como 0 pessegueiro e a ameixeira. A xantana
comercial € produzida por cepas das bactérias Xanthomonas campestris pv.
campestris (SUTHERLAND, 1993).

A composicdo quimica da goma é formada por estrutura primaria contendo
unidades de pentasacarideos repetidas, sendo formadas por duas unidades de D-
glicose, duas unidades de D-manose e uma unidade de acido D-glicurdnico,
sendo a estrutura quimica da cadeia principal idéntica a da celulose (GARCIA-
OCHOA et al.,2000) possuindo proporcdes variaveis de residuos de acetil e
piruvato.

Diversas modificacdes pos-fermentativas podem ser realizadas na goma xantana,
entre elas, a desacetilacdo termoquimica, que consiste na remoc¢ao dos grupos
acetil, normalmente por processo térmico em base diluida, causando mudanca na
viscosidade das solugbes aquosas de xantana e aumentando as forcas de
interacfes da goma xantana com outras gomas, tornando a molécula mais flexivel
(JEANES; SLONEKER, 1961; JIN et al., 2015; KOOL et al., 2014; PINTO et al.,
2011; TAKO; NAKAMURA, 1985)

Outra modificacdo quimica possivel de ser realizada é a reticulacdo ou
crosslinking, que é a interligacdo ou entrecruzamento de cadeias poliméricas, o
qual proporciona alteragdes na capacidade de intumescimento do polissacarideo
e possibilita a formacéo de hidrogéis quimicos, que podem alterar a solubilidade
da goma (BUENO et al., 2013; CURY et al., 2009; HAMCERENCU et al., 2007,
JEONG et al., 2018).

Este trabalho tem como objetivo analisar o grau de intumescimento das
xantanas naturais e modificadas quimicamente por desacetilacdo e reticulacao,
armazenadas sob duas condicdes de temperatura ao longo do periodo de
estocagem, com o intuito de verificar fatores que possam afetar diretamente a
solubilidade do biopolimero.

2. METODOLOGIA
2.1 Producéo da xantana

Para producdo 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™):
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50,0 sacarose; 1,5 (NH4)2HPO4; 2,5 K2HPO4; 5,0 KH2PO4; 2,0 (NH4)2S04; 0,3
MgSO4 (CADMUS et al,.1978) em biorreator de bancada (Biostat B - New
Brunswick) a 28 °C, 400 rpm, 1 vvm de aeracao, 66 h com pH controlado em 7,0.

A recuperagdo foi realizada por precipitacdo com etanol 96% (razdo
etanol:caldo de 4:1 (vw1)), ap6s a esterilizacdo dos caldos fermentados a 121 °C
por 15 min. A xantana recuperada foi seca a 56 °C, em estufa até peso constante
e trituradas a granulometria de 60 — 150 mesh.

2.2 Modificacéo termoquimica - Desacetilacdo

A desacetilagdo das xantanas pruni e comercial foi realizada de acordo
com Klaic et al., (2016). As amostras das xantanas foram hidratadas em solucéo
de Agua ultra pura na concentracdo de 0,5% (p v!) e submetidas a agitacdo em
incubador orbital a 25 °C, 250 rpm por 24 horas. Apos, foi adicionado 150 mL de
NaOH (0,02 M), e novamente incubados a temperatura de 45 °C, a 250 rpm por 3
horas. Transcorrido o periodo de reacdo, neutralizou-se as solucbes com HCI 2
mol L1, Logo apés, as xantanas desacetiladas foram recuperadas de acordo com
a metodologia descrita no item 2.1.

2.3 Modificacdo quimica por reticulacao

A reticulagdo das xantanas foi realizada partindo das amostras
desacetiladas, seguindo a metodologia descrita por Klaic et al. (2016). As
amostras das xantanas foram hidratadas em solugdo de &gua ultra pura na
concentracdo de 0,5% (p v!) e submetidas a agitacdo em incubador orbital a
25°C, 250 rpm por 24 horas. Apos, foi adicionado o agente reticulante
glutaraldeido 50% (Vetec®) o qual foi solubilizado em agua ultra pura na
concentracédo de 1% da solucdo preparada (v/v). As reagOes foram conduzidas
em agitador incubador orbital a 45 °C, 200 rpm, por 2 horas. Logo apds, as
xantanas reticuladas foram recuperadas de acordo com a metodologia descrita no
item 2.1.

2.4 Grau de intumescimento (GI)

A determinacdo do grau de intumescimento foi realizada para avaliar a
capacidade de hidratacdo dos polimeros naturais, desacetilados, reticulados e
armazenados nas diferentes temperaturas e tempos.

Foram preparadas pequenas esferas de xantana, com 0,1 g de pé
umedecidas com goticulas de &gua destilada para moldar as esferas. Em
seguida, as esferas foram secas em estufa a 56 °C até peso constante, logo apos
foi utilizado uma balanca analitica (Denver Instrument APX-200) para verificar o
peso inicial das esferas. Para a montagem experimental foram separados
béqueres contendo 40 mL de &gua ultrapura a temperatura ambiente e as esferas
foram imersas na agua, conforme ilustra a Figura 2.

|
Figura 2. Fotografia do modelo experimental realizado para analisar o teor
de intumescimento das amostras de xantana.
Fonte: A autora.
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As esferas permanecem na agua durante o periodo de intumescimento
(inchamento), até o peso constante. Amostras foram retiradas a cada 30 minutos
para as xantanas naturais e desacetiladas e a cada 15 minutos para as xantanas
reticuladas, as quais foram secas em estufa a 56 °C até peso constante. A
capacidade de absorcdo de agua ou grau de intumescimento (GI) das amostras
de xantana foi calculado através da equacéo 1,

Gl (%) = ((mXi - mXs) / mXi) * 100% (1)

onde mXi € a massa do polimero intumescido e mXs é a massa do polimero
intumescido seco (GUO et al., 2014; SUKRITI et al., 2017).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacdo do grau de intumescimento (Gl) foi realizada para avaliar a
capacidade de retencdo de &gua das xantanas pruni e comercial, naturais e
modificadas, armazenadas nas temperaturas de 25 °C e 45 °C.

A xantana pruni natural e desacetilada, e a xantana comercial natural,
desacetilada e reticulada, em ambas temperaturas (25 °C e 45 °C) apresentaram
um aumento no grau de intumescimento com o passar do tempo de andlise. A
xantana pruni reticulada (25 °C e 45 °C) apresentaram um decréscimo no grau de
inchamento. Comprovando que a reticulacdo da xantana com glutaraldeido afeta
diretamente na solubilidade.

4. CONCLUSOES

Por fim, foi possivel realizar as modificacdes termoquimicas das xantanas
pruni e comercial e analisar o comportamento de intumescimento de cada
xantana ao longo do periodo de armazenamento nas diferentes temperatura de
estocagem.
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