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1. INTRODUÇÃO 

     A goma xantana é o polissacarídeo sintetizado por bactérias do gênero 
Xanthomonas e possui extrema importância comercial. É um produto utilizado em 
diversas áreas industriais e classificado como agente espessante, emulsificante e 
estabilizante (LUVIELMO e SCAMPARINI, 2009).   

A estrutura química primária da xantana é constituída de unidades 
pentassacarídicas repetidas. É composta por uma cadeia principal de moléculas de 
D-glicose e uma cadeia lateral, geralmente trissacarídica, com duas moléculas de 
D-manose intercaladas por uma de ácido D-glicurônico; a manose interna é 
acetilada e, aproximadamente, a metade das moléculas de manose externa contém 
resíduos de ácido pirúvico (JANSSON et al., 1975). Vários fatores podem alterar o 
teor de acetilação e piruvatação da xantana. As propriedades reológicas da xantana 
são influenciadas por sua composição química e massa molar (LUVIELMO; 
SCAMPARINI, 2009). 

Análises reológicas e químicas são comumente utilizadas para caracterizar 
e determinar a qualidade de xantana (RAO, 1999; MOREIRA et al., 2001). Elevada 
viscosidade de uma solução em baixa concentração é o parâmetro mais simples 
para avaliar o potencial de utilização industrial de um polímero, como a xantana. 
Entretanto, a elevada pseudoplasticidade da xantana (decréscimo da viscosidade 
com o aumento da taxa de cisalhamento) traz benefícios para indústrias variadas, 
uma vez que facilita a mistura, o bombeamento, o escoamento e melhora 
propriedades sensoriais de alimentos, fármacos e cosméticos (BORN et al., 2002). 
As análises químicas de determinação dos grupos de acetila e piruvato são 
importantes, pois autores observaram que o percentual desses grupamentos pode 
ter relação com a viscosidade e viscoelasticidade das soluções de xantana 
(LECHNER et al., 1996; PINTO et al., 2011). 
 O objetivo do trabalho foi verificar a qualidade da xantana comercial após 
diferentes prazos de armazenamento por meio da determinação dos parâmetros 
reológicos (índices de consistência (K) e índice de fluxo (ƞ)) e do teor dos radicais 

(acetila e piruvato).   
 

2. METODOLOGIA 
2.1 Reologia 

Preparou-se soluções aquosas de amostras de xantana de uma mesma 
marca comercial produzida em 2011, 2019, 2022 e 2024 a 1,0 % (m/v) em água 
destilada. Procedeu-se à mistura em agitador magnético, em temperatura 
ambiente, por 2 h. Em seguida, submeteu-se as soluções a aquecimento de 60 ºC 
em banho-maria durante 20 min (XUEWU et al., 1996). As amostras permaneceram 
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em repouso, a 4°C, durante 24 h previamente às análises. As soluções foram 
analisadas por ensaio rotacional em reômetro (Haake® RheoStress 600, modelo 
RS150, EUA). A viscosidade foi determinada a partir de curvas de tensão de 
cisalhamento versus taxa de deformação a 25°C, usando geometria de cone e 
placa (sensor C60/2° Ti; 0,105 mm de intervalo) e taxas de cisalhamento de 0,01 a 
400 s-1 por 200 s. Aplicou-se ajuste de curva de acordo com modelo matemático de 
Ostwald de Waele para determinar os parâmetros reológicos índice de consistência 
(K) e índice de fluxo (ɳ). 

    
2.2 Determinação de teores de acetila e piruvato  

O conteúdo de acetila e piruvato (%) da xantana comercial produzida em 
diferentes lotes foram quantificados por métodos colorimétricos, utilizando-se ácido 
hidroxâmico (MCCOMB; MCCREADY, 1957) e 2,4-dinitrofenilhidrazina 
(SLONEKER; ORENTAS, 1962). 
 
2.3 Estatística 

 As análises foram realizadas em triplicata e as médias foram comparadas 
pelo teste de Tukey (p<0,5), no programa Statistix 8.0. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A análise das curvas reológicas mostrou que todos os lotes exibiram 

comportamento pseudoplástico, com uma redução de viscosidade à medida que a 
taxa de cisalhamento aumentava, característica típica de soluções de xantana 
(Figura 1).  
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Curva de viscosidade (mPas) x taxa de cisalhamento (s-1) das soluções 1% (m/v) da 
xantana comercial de diferentes lotes na temperatura de 25°C. 

 Na Tabela 1 estão os valores dos parâmetros K e ɳ obtidos por ajuste das 
curvas de viscosidade com o modelo reológico de Oswald de Waele. 
O valor de K refere-se à viscosidade da solução e, quanto maior o valor, mais 
viscosa a solução. Já o valor de ɳ quantifica o nível de pseudoplasticidade das 
soluções, sendo que quanto menor o valor, mais pseudoplástica é a solução (XUN 
et al., 2016). Com exceção do lote de fabricação recente (2024), observou-se que 
a viscosidade (valor de K) decresceu com o aumento com os anos de produção da 
xantana (Tabela 1), prejudicando sua qualidade enquanto aditivo espessante.  

Em relação à pseudoplasticidade, verificou-se a tendencia de redução 
(aumento do valor) com o aumento da idade da xantana, com exceção da xantana 
mais antiga, produzida em 2011. O lote de 2024 apresentou o menor valor de ɳ 
(0,082 adm), logo é a mais pseudoplástica comparando-se com os lotes anteriores 
sendo, portanto, a mais pseudoplástica. É justamente a elevada 
pseudoplasticidade uma das principais características que fazem da xantana um 



 

 

biopolímero singular e a diferencia de outros viscosificantes, como o amido (NERYL 
et al., 2008).  
 
Tabela 1. Parâmetros reológicos, índice de consistência “K” (Pa.sn) e índice de fluxo “ɳ” 
(adm) e teores de acetila e piruvato (%) das soluções 1% (m/v) de xantana de diferentes 
lotes. 

Xantana K (Pa.sn) ɳ (adm) 
Teor de Acetila 

(%) 
Teor de Piruvato 

(%) 

2011 17,200 ± 0,320C 0,170 ± 0,008B 1,17 ± 0,07B 2,75 ± 0,13B 

2019 19,200 ± 0,58B 0,205 ± 0,013A 1,28 ± 0,10B 1,80 ± 0,07C 

2022 21,965 ± 0,884A 0,150 ± 0,007C 1,24 ± 0,06B 2,94 ± 0,03B 

2024 13,595 ± 0,516D 0,082 ± 0,001D 1,39 ± 0,05A 3,16 ± 0,03A 

Letras maiúsculas diferentes indicam diferença estatística entre todas as amostras pelo teste de 
Tukey p<0,05. 

 

Zanh et al., (2023) avaliou a pseudoplasticidade de xantana Pruni e amido 
de milho puros, assim como a mistura física xantana:amido 3,5:1,5 (%) e verificou 
que a xantana apresentou maior pseudoplasticidade (ɳ 0,15 adm) e o amido a 
menor (ɳ 0,51 adm), já a mistura física dos polímeros gerou pseudoplasticidade 
intermediária (ɳ 0,24 adm), valor semelhante ao lote de 2019 deste estudo. Nossos 
resultados aliados aos obtidos por Zanh et al., (2023) são indícios que uma provável 
contaminação das xantanas por amido. 
 Como visto na introdução, os teores dos substituintes acetila e piruvato 
podem impactar no comportamento reológico da xantana. Observou-se que a 
xantana de lote 2024 apresentou o maior teor de acetila (1,39%); entretanto não 
houve diferença estatística entre os percentuais de acetila dos lotes de 2011, 2019 
e 2022. A literatura reporta valores de acetila entre 1,9 e 6,0% (GARCÍA-OCHOA 
et al., 2000). Portanto, a pequena diferença estatística verificada entre o lote de 
2024 e os demais não parece ser significativa tecnologicamente. É sabido que o 
teor de substituintes acetila pode variar com tempo e armazenamento (RIBEIRO, 
2011), mas também pode ser reduzido pela diluição do polímero causada pela 
presença de amido, que não é acetilado, como contaminante. Em consonância a 
esse resultado, o lote de 2024 também apresentou maior percentual de piruvato 
(3,16%). O menor teor de piruvato (1,80%) foi observado no lote de 2019, que 
também teve a menor pseudoplasticidade. Isso pode indicar uma maior 
contaminação, intencional ou não por amido na amostra. Não há especificação 
legal para conteúdo de acetila em xantanas comerciais. 

O aumento da viscosidade em xantanas com maior conteúdo de piruvato 
pode ser explicado pelo aumento da interação intercadeia que promovem o 
aumento da massa molar da cadeia de xantana e consequente incremento na 
viscosidade (LECHNER et al., 1996). Os resultados encontrados no presente 
trabalho, condiz com Smith et al. (1981), que estudaram xantanas comerciais, 
provenientes de diferentes fabricantes; as xantanas com maior teor de piruvato são 
mais viscosas do que as com menor teor. De acordo com Burdock (1997), o limite 
inferior para o conteúdo de piruvato na xantana comercial é de 1,5% e García-
Ochoa et al., (2000) indicam valores de 1 a 5,7%. Todas as amostras estavam com 
teores dentro do preconizado para xantana comercial.  

4. CONCLUSÕES 
A análise reológica e estrutural das soluções de goma xantana dos diferentes 

lotes comerciais mostrou variações significativas nos parâmetros reológicos K e ƞ 

e nos teores de acetila e piruvato, que podem interferir diretamente na viscosidade 



 

 

de cada lote. Os resultados obtidos indicam que o lote 2022 se destacou por 
apresentar uma maior viscosidade e o lote 2024 apresentou maior 
pseudoplasticidade e maior teor de acetila e piruvato, características mais 
alinhadas ao perfil de xantana comercial de boa qualidade; o que sugere que essa 
amostra possui características mais adequadas de espessamento, fluidez e 
estabilidade. Acredita-se que a amostra de 2024 seja mais pura, para isso, testes 
para detectar a presença e determinar a concentração de amido na amostra estão 
sendo realizados. 
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