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RESUMO 

 

A xantana é um hidrocolóide produzido por fermentação aeróbia de açúcares a partir de bactérias do 
gênero Xanthomonas, sendo utilizado na fabricação de alimentos, bebidas, fármacos, tintas e na 
exploração de petróleo. A FAO preconiza um teor mínimo de piruvato na xantana. A variação das 
condições operacionais durante o processo fermentativo pode promover modificações na composição 
química da xantana, principalmente em relação ao teor de acetil e piruvato. Este trabalho objetivou 
avaliar a influência da agitação nos teores de acetil e piruvato de xantana produzida por Xanthomonas 
arboricola pv pruni cepa EDE. O polímero foi produzido em fermentador de bancada de 5L de acordo 
com a patente WO/2006047845. Os teores de acetil e piruvato foram mensurados por métodos 
colorimétricos. A elevação no teor de acetil ocorreu apenas na agitação intermediária, enquanto que o 
conteúdo de piruvato aumentou quando foi empregada a agitação máxima estudada. Portanto, conclui-
se que os conteúdos de acetil e de piruvato foram influenciados pela variação da agitação durante a 
produção de xantana proveniente de Xanthomonas arboricola pv pruni, cepa EDE 
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1 INTRODUÇÃO 

 

A xantana é um heteropolissacarídeo microbiano extracelular de elevado interesse para 

indústrias alimentícia, farmacêutica, de tintas e petrolífera por sua capacidade de formar 

soluções viscosas pseudoplásticas e muito estáveis frente a temperatura e pH; isto se deve às 
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suas propriedades reológicas, que superam as de outros polissacarídeos comercializados 

(SUTHERLAND, 1982; GARCÍA-OCHOA et al, 2000).  

Variações nas condições operacionais, como temperatura, pH, agitação, aeração, entre 

outros, aplicadas à produção da xantana, são fatores que podem influenciar a produtividade do 

processo fermentativo, bem como as propriedades e a composição química do polímero 

obtido (GARCÍA-OCHOA et al., 2000. Por isso, a composição química da xantana tem sido 

amplamente estudada, por se tratar de uma estrutura passível de mudanças ocasionadas pelas 

diferentes condições operacionais (BORGES, VENDRUSCOLO, 2008). A estrutura química 

da xantana é composta por repetidas unidades pentassacarídicas, constituída por unidades de 

glicose unidas por ligações glicosídicas, formando a cadeia principal; e, também, por uma 

cadeia lateral composta por unidades de manose e ácido glicurônico; ainda existindo radicais 

acetil e pirúvico (JEANES; PITTSLEY; SENTI, 1961; JANSSON; KENNE; LINDBERG, 

1975). O conteúdo de piruvato e acetil afetam as interações intra e intermoleculares na 

xantana, e entre xantana e outros polímeros (TAKO, NAKAMURA, 1984; KANG, PETTIT, 

1993; PETERS et al., 1993). 

Com base no exposto, este trabalho objetivou avaliar a influência da agitação nos 

teores de acetil e piruvato na xantana produzida por Xanthomonas arboricola pv pruni cepa 

EDE. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Os polímeros foram produzidos em fermentador Biostat B de 5L, segundo patente 

WO/2006047845 (VENDRUSCOLO et al., 2006), mantendo-se constante a aeração e 

variando-se a agitação: mínima (A), intermediária (B) e máxima (C).  

           Os teores de acetil e piruvato foram mensurados colorimetricamente pelos métodos 

2,4-dinitrofenilhidrazina e ácido hidroxâmico, de acordo com Sloneker e Orentas (1962) e 

McComb e McCready (1957), respectivamente. Os resultados foram tratados por Análise de 

Variância e Teste de Tukey.  
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Vários autores relatam que a variação das condições operacionais aplicadas na 

produção de xantana pode promover modificações na composição química da xantana, 

principalmente em relação ao teor de acetil e piruvato (CADMUS et al., 1978; CASAS, 

SANTOS e GARCÍA-OCHOA, 2000; PAPAGIANNI et al., 2001). 

              A análise estatística mostrou que existe diferença significativa nos teores de acetil 

(Figura 1) ocasionada pela variação da agitação empregada na produção de xantana. A 

elevação no teor de acetil ocorreu apenas na agitação intermediária, enquanto que o conteúdo 

de piruvato (Figura 2) aumentou quando foi empregada a agitação máxima estudada.   

  

 

 

Figura 1: Teores de acetil na xantana produzida por X. arboricola pv pruni em função da 

agitação (letras distintas diferem estatisticamente pelo teste de Tukey com p<0,05). A = 

agitação mínima, B = agitação intermediária, C = agitação máxima. 

 

 

 Casas, Santos e García-Ochoa (2000), também verificaram influência da agitação 

sobre o conteúdo de acetil; mas diferentemente do verificado em nosso trabalho, os autores 

citados observaram um aumento contínuo nos teores de acetil com o aumento da agitação, no 

intervalo estudado. Por outro lado, a agitação não influenciou o teor de piruvato.  
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Figura 2: Teores de piruvato na xantana produzida por X. arboricola pv pruni em função da 

agitação (letras distintas diferem estatisticamente pelo teste de Tukey com p<0,05). A = 

agitação mínima, B = agitação intermediária, C = agitação máxima. 

 

 

 De acordo com Shatwell et al. (1990), teores de acetil e de piruvato, respectivamente, 

de até 5 e 8%, são teoricamente possíveis; podendo, ainda, haver uma porcentagem maior de 

grupos acetil. Para Burdock (1997) e FAO (1999) xantanas devem apresentar um valor 

mínimo de 1,5% de piruvato e García-Ochoa et al. (2000) recomendam um valor máximo de 

5,7%. Os valores de acetil encontrados no presente trabalho estão de acordo com a literatura; 

entretanto, os baixos valores de piruvato obtidos podem ser decorrentes do tratamento térmico 

realizado no caldo fermentado, como relatado por Borges et al. (2009) em suas pesquisas. 

Este tratamento é preconizado porque inativa as células bacterianas e as enzimas, além de 

melhorar as propriedades reológicas da xantana, incrementando sua viscosidade (SMITH; 

PACE, 1982; CALLET; MILAS; RINAUDO, 1989; SUTHERLAND, 1993; CAPRON; 

BRIGAND; MULLER, 1998; GARCÍA-OCHOA et al., 2000; BORN; LANGENDORFF; 

BOULENGUER, 2002).  
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3 CONCLUSÃO 

 

O acréscimo da agitação, para o intervalo estudado, influenciou significativamente os 

teores de acetil nas xantanas produzidas por Xanthomonas arboricola pv pruni cepa EDE, 

ocasionando aumento na agitação intemediária. O conteúdo de piruvato foi influenciado 

apenas na máxima agitação, quando observou-se um aumento significativo.  
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