92 SEMANA 5 .
INTEGRADA VIl CIT — CONGRESSO DE INOVACAO TECNOLOGICA

OERELS2023

AVALIACAO DAS PROPRIEDADES REOLOGICAS DE XANTANA PRUNI,
AMIDO DE MILHO E XANTANA PRUNI RETICULADA COM AMIDO

LUISA PEDROSO ZAHN?; IZADORA ALMEIDA PEREZ?, LENNON DE OLIVEIRA
MEYERS3; EDUARDO DOS SANTOS MACEDO COSTA% KARINE LASTE
MACAGNAN?®; ANGELITA DA SILVEIRA MOREIRA®

lUniversidade Federal de Pelotas — luisap.zahn@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — izadora_perez@hotmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas — lennonmeyer7 @hotmail.com
4Universidade Federal de Pelotas — eduardodossantosmacedocosta@gmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas — karinemacagnan@hotmail.com
6Universidade Federal de Pelotas — angelitadasilveiramoreira@gmail.com

1. INTRODUCAO

A xantana é um polimero heteropolissacarideo extracelular, produzido por
bactérias fitopatogénicas do género Xanthomonas. Tem ampla utilizac&o industrial,
empregando-se, principalmente, nas areas de alimentos, farmacos e cosméticos.
E particularmente atrativa para a industria farmacéutica, alimenticia e industrias
petroliferas por sua capacidade de formar solu¢cfes viscosas, pseudoplasticas e
estaveis frente a diversas condi¢cdes de temperatura, pH e concentracao ionica,
mesmo em baixas concentragbes (MCNELLY; KANG, 1973; ROSALAM;
ENGLAND, 2006).

A xantana comercial, produzida por X. campestris pv campestris, possui
como estrutura quimica primaria uma cadeia principal de unidades de B-D-glicose
unidas por ligacao glicosidica 1-4, suas ramificacdes sdo formadas por f-D-manose
-1,4-B-D-acido glicurbnico -1,2-a-D-manose. Essas ramificacbes estdo em
unidades alternadas de B-D-glicose, sendo as ligac6es com as unidades de B-D-
manose do tipo O-3. Além disso, em sua estrutura estdo presentes substituintes
piravicos e acéticos, conferindo-lhe um caréater de polimero aniénico (SLONEKER,;
JEANES, 1962). A xantana produzida por X. arboricola pv pruni, € uma bactéria
gue contamina cultivos comerciais do género Prunus, como pessegueiros e
ameixeiras, e varia em relacao a estrutura quimica e as propriedades reoldgicas
das xantanas comerciais. Apresenta ramnose em sua composicdo (MOREIRA et
al., 2001).

O interesse no estudo do amido se d& devido a sua total biodegradabilidade,
baixo custo e ampla disponibilidade (ZHONG; SONG, 2011). Porém, em sua forma
nativa, seu uso € restrito na industria devido a algumas propriedades indesejaveis,
como: insolubilidade em &agua fria, instabilidade frente a ciclos de congelamento e
descongelamento, alteragbes na viscosidade quando submetido ao cisalhamento
mecanico e alta tendéncia a retrogradacao. Contudo, o amido pode ser submetido
a modificagdes controladas a fim de melhorar suas propriedades. A sua estrutura
quimica pode ser modificada por métodos fisicos, quimicos, enzimaticos ou pela
combinacgao desses, com a formacao de produtos com propriedades diferentes do
amido nativo (SINGH; KAUR; MCCARTHY, 2007; ZAVAREZE; DIAS, 2011).

A reticulacdo de polimeros é um processo que se da quando cadeias
poliméricas lineares ou ramificadas sdo interconectadas, ou seja, ligacdes entre
moléculas produzindo polimeros tridimensionais com alta massa molar
(BEJENARIU et al., 2009). Com a reticulacdo, diversas propriedades, como a
estabilidade quimica, térmica, rigidez estrutural, permeabilidade dos filmes, cor,
eficiéncia em quelacdo e capacidade de imobilizacdo proteica e celular séo
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alteradas. Aumentando-se o grau de reticulacdo, diminui-se a porosidade do
material obtido, a permeabilidade a 4gua e a difusdo de substancias que possam
estar aprisionadas nas redes poliméricas (KAROW, 2017). Entretanto, a xantana
para ser convenientemente reticulada, necessita de desacetilagédo prévia (KLAIC,
2016).

Objetivou-se avaliar as propriedades reolégicas de xantana pruni de alta
viscosidade, amido de milho, xantana pruni reticulada com amido de milho e mistura
fisica de xantana pruni e amido de milho.

2. METODOLOGIA

2.1 Producdo da xantana pruni e modificacdo quimica

A cepa utilizada foi a 101 de X. arboricola pv pruni, em condicdes
operacionais como descrito no pedido de patente WO/2006047845
(UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, 2006). Xantana pruni de alta
viscosidade foi desacetilada de acordo com Klaic (2016). A reticulagdo da
associacdo amido de milho/xantana desacetilada foi conforme Karow (2017),
utilizando a proporgéo de 3,5% de amido e 1,5% de xantana.

2.2 Reometria

Preparou-se as solucfes de xantana pruni, amido de milho, xantana pruni
reticulada com amido e mistura fisica de xantana pruni e amido, na concentracdo
de 1% (p/v) pela hidratacao dos polimeros em agua destilada e agitacdo moderada
em agitador magnético em temperatura ambiente por 2h. Analisou-se as amostras
através de ensaios rotacionais em redmetro (Haake® modelo RS150). Determinou-
se a viscosidade em funcédo da concentracdo por meio de curvas de tensédo de
cisalhamento versus taxa de deformacéo a 25°C, utilizando geometria de cone, com
35mm de diametro e angulo de 1°, e placa com taxa de cisalhamento de 0,01-
1000s, durante 400s e 100 pontos de aquisicdo. Os parametros reolégicos, indice
de consisténcia (K) e o indice de fluxo (n) foram obtidos pelo ajuste do modelo de
Ostwald-de-Waelle.

2.4 Anélise estatistica

As analises 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

3.1 Reometria

As amostras de xantana pruni e xantana pruni reticulada com amido
apresentaram maiores viscosidades, comprovadas pelos maiores valores de K,
nao diferindo estatisticamente entre si. O amido de milho e a mistura fisica de
xantana pruni e amido, entretanto, foram 0s materiais menos viscosos, com
diferenca significativa, quando comparados com xantana pruni e xantana pruni
reticulada.

Os valores de n (indices de comportamento do escoamento) foram
inferiores a 1, o que caracteriza as amostras como fluidos ndo-newtonianos com
comportamento pseudoplastico; quanto mais afastado da unidade (1), maior a
pseudoplasticidade. Assim, a amostra de amido foi a Unica que diferiu
estatisticamente, apresentando menor pseudoplasticidade. Para fins de
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comparacao, as viscosidades das amostras analisadas estéo dispostas na Figura
1 e na Tabela 1.
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Figura 1. Curvas de viscosidade (mPas) versus taxa de deformacéo (0,01-
1000s?) a 25°C de solucdes aquosas (1% m/v) de amido, mistura fisica,
xantana reticulada com amido e xantana pruni.

Tabela 1. Parametros reoldgicos K e n, obtidos através do modelo matematico
reoldgico de Ostwald-de-Waele.

Amostra K n
Xantana pruni 11,23~+0,88 0,158+0,03
Amido 0,33B+0,36 0,512+0,01
Mistura fisica (amido+xantana) 1,218+0,04 0,248+0,01
Xantana reticulada 10,13~+0,87 0,168+0,04

*Letras diferentes nas colunas indicam diferenga estatistica em relacdo a amostra (coluna)
pelo teste de Tukey p<0,05.

KAROW (2017) avaliou a viscosidade de xantana natural, xantana
desacetilada, xantana reticulada e amido de mandioca e constatou que o amido
de mandioca possui menor viscosidade e menor pseudoplasticidade, com valor
de K de 0,69 e de n de 0,68, corroborando com os resultados obtidos. Para a
xantana reticulada com amido de mandioca, has mesmas propor¢oes utilizadas
no presente estudo, a autora obteve resultados de 6,29 e 0,28 para K e n,
respectivamente, sendo esses resultados inferiores tanto para viscosidade,
como para pseudoplasticidade.

4, CONCLUSOES

A xantana pruni e a xantana pruni reticulada com amido possuem excelentes
propriedades reoldgicas, com elevada viscosidade e pseudoplasticidade, néo
diferindo estatisticamente entre si. Esses resultados potencializam a utilizacdo da
xantana pruni reticulada com amido para diversas finalidades, tendo em vista o
elevado interesse na area da saude e na area de alimentos, reduzindo o custo,
guando comparado com a utilizacdo da xantana pruni em sua forma nativa.
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