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Resumo

A xantana € um hidrocoléide amplamente utilizado como modificador reolégico na industria
alimenticia, farmacéutica e petrolifera. Ela é produzida através da fermentacdo aerdbia de
acucares por bactérias do género Xanthomonas. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
estabilidade de caracteristicas quimicas — pH, percentual de cinzas, proteinas, acetil e piruvato - e
fisicas — concentracédo de xantana, viscosidade e pseudoplasticidade - de caldos fermentados por
Xanthomonas arboricola pv pruni cepa GJ, visando determinar a viabilidade de armazenamento
desses a temperatura ambiente, apos trinta dias. Os resultados demonstraram melhoria nas
propriedades reoldgicas do caldo apds trinta dias, sem prejuizo de suas propriedades quimicas,
demonstrando, assim, a viabilidade de armazenamento do mesmo.
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1. Introducéo

A xantana é um heteropolissacarideo microbiano extracelular produzido por fermentacédo
aerObia de acglcares por bactérias do género Xanthomonas (SUTHERLAND, 1982), sendo
considerado um importante modificador reoldgico, muito empregado nas industrias alimenticia,
farmacéutica e petrolifera devido as suas caracteristicas de estabilidade e pseudoplasticidade
(NITSCHKE, RODRIGUES e SCHINATTO, 2001).

Quimicamente este polimero é formado por unidades de manose, glucose, é&cido

glucurénico, acido pirGvico e acético. No entanto, mudancas na composicdo qualitativa e
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quantitativa podem ocorrer dependendo da bactéria e dos parametros empregados durante a
fermentacdo, tais como, meio de producdo, aeracao, agitacao, temperatura e pH (CALLET, MILAS
e RINAUDO, 1989). A composicdao também pode ser influenciada pelos procedimentos pos-
fermentativos. O tratamento térmico do caldo fermentado € um processo pés-fermentativo utilizado
principalmente para inviabilizar as células bacterianas (GARCIA-OCHOA et al., 2000). Para
algumas cepas esse tratamento também resulta em um incremento da viscosidade do caldo, bem
como da qualidade reoldgica da xantana obtida (BORGES et al., 2009).

Klaic et al. (2009) estudaram o armazenamento do caldo fermentado por X. arboricola pv
pruni cepa EDE e concluiram que houve melhorias nas propriedades reolégicas sem prejuizo de
suas propriedades quimicas e fisicas durante o periodo armazenado.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade das caracteristicas quimicas e fisicas dos
caldos fermentados por Xanthomonas arboricola pv pruni cepa GJ armazenado a temperatura
ambiente, visando determinar a viabilidade de armazenamento destes, a partir da comparacao das

caracteristicas dos caldos recém fermentados e apoés trinta dias.

2. Materiais e Métodos

Os caldos fermentados foram produzidos em fermentador Biostat B de 5L, segundo patente
W02006047845 (VENDRUSCOLO et al., 2006), utilizando parametros operacionais diferenciados,
sendo que para o caldo A utilizou-se a condigdo intermediéria de agitacdo estabelecida na patente e
aeracdo de 1 vvm; e para o caldo B a condi¢cdo minima de agitacdo e aeracdao de 3 vvm. Ambos 0s
caldos foram esterilizados e divididos em duas parcelas - Ao, A1 e By e By, sendo A; e B
armazenados a temperatura ambiente por um periodo de trinta dias.

Para verificar a viabilidade do armazenamento dos caldos fermentados avaliaram-se as
caracteristicas quimicas e fisicas através da determinacdo dos teores de xantana, por precipitacdo
alcoolica seguida de secagem e analise gravimétrica (VENDRUSCOLO et al., 2000); cinzas
(AOAC, 1997); proteinas pelo método de Kjeldahl; acetil e piruvato por analise colorimétrica
(McCOMB e McCREADY , 1957 e SLONEKER e ORENTAS, 1962, respectivamente) e
viscosidade em Viscosimetro Visco Tester 6L Thermo Haake, com spindle L3, em 10, 30, 60 e
100 rpm, durante 30 segundos em cada rotacao.

As determinacdes foram realizadas em triplicata e os dados tratados estatisticamente através
de Anadlise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey, com nivel de significancia de 5%
(STATISTIX 8, 2004).
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3. Resultados e Discussao

Os teores de xantana, pH, proteinas, acetil e piruvato, e viscosidade dos caldos recém
fermentados e armazenados estdo apresentados nas Figuras 1, 2, 3 e 4, respectivamente.

Figura 1: Producdo de xantana dos caldos fermentados.
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Ay: agitacdo intermedidria, 1vvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediaria, 1vvm, armazenado; By: agitacdo
minima, 3vvm, recém fermentado; B;: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.
* Letras iguais ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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Analisando a Figura 1, observa-se que o armazenamento dos caldos fermentados A (agitagédo
intermediaria, 1vvm) e B (agitacdo minima, 3vvm), por 30 dias, ndo influenciou no teor de xantana,
obtendo-se 0 mesmo valor para os caldos armazenado e recém fermentado (13,2 e 16,3g.L™;

respectivamente). Os valores de pH (Figura 2) ndo sofreram alteracdo apds armazenamento.

Figura 2: Valores de pH dos caldos fermentados.
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minima, 3vvm, recém fermentado; B;: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.
* Letras iguais ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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Figura 3: Teor de proteinas dos caldos fermentados.
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Ay: agitacdo intermedidria, lvvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediéria, 1vvm, armazenado; By: agitacao
minima, 3vvm, recém fermentado; B;: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.
* Letras iguais em colunas de mesma cor ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

O teor de proteinas, conforme Figura 3, ndo diferiu estatisticamente entre o caldo recém
fermentado (Ap) e armazenado (A;) produzido sob condigdo intermediéria de agitacdo e aeragéo de
1vvm. No entanto, para o caldo produzido sob condi¢cdo minima de agitacdo e aeracdo de 3vvm,
observou-se diferenca nesse teor que, embora significativa, ndo influenciou de forma negativa nas

propriedades reoldgicas.

Figura 4: Teores de acetil e piruvato dos caldos fermentados
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Ao agitacdo intermediaria, 1vvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediaria, 1vvm, armazenado; By: agitacdo
minima, 3vvm, recém fermentado; B;: agitacdo minima, 3vvm, armazenado.
* Letras iguais em colunas de mesma cor néo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Para ambos os caldos, ndo houve diferenca significativa no teor de acetil (Figura 4) apos
armazenamento. No entanto, Klaic et al. (2009) utilizando a cepa EDE do patovar pruni, observou

uma reducdo de 25% no teor de acetil apds cento e vinte dias de armazenamento nas mesmas
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condigdes. Quanto ao teor de piruvato (Figura 4) observou-se diferenca significativa entre os caldos

recém fermentados e armazenados. Esta reducéo pode ter sido causada por oxidacgdo do piruvato.

Figura 5 — Viscosidade em diferentes rotacfes dos caldos fermentados
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Ay: agitacdo intermedidria, 1vvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediaria, 1vvm, armazenado; By: agitacao
minima, 3vvm, recém fermentado; B,: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.

Figura 6 — Pseudoplasticidade dos caldos fermentados A, e A; em diferentes rotacGes
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Ay: agitacdo intermedidria, 1vvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediaria, 1vvm, armazenado; By: agitacdo
minima, 3vvm, recém fermentado; B,: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.
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Figura 7 — Pseudoplasticidade dos caldos fermentados B, e B; em diferentes rotagdes
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Ay: agitacdo intermedidria, lvvm, recém fermentado; A;: agitacdo intermediéria, 1vvm, armazenado; By: agitacao
minima, 3vvm, recém fermentado; B;: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.

A viscosidade é um importante indicador da qualidade do caldo fermentado, uma vez que
tem relacdo com a qualidade e quantidade da xantana no caldo (ANTUNES et al., 2000). As
condigdes operacionais de agitacédo e aeracdo influenciaram a viscosidade dos caldos. Obtiveram-se
caldos mais viscosos utilizando agitacdo intermediaria combinada com aeracdo de lvvm.
Entretanto, observou-se que, independentemente das condi¢cdes operacionais utilizadas para
producdo dos caldos, ambos apresentaram aumento significativo da viscosidade apds o periodo de
armazenamento; resultados semelhantemente ao observado no estudo realizado por Klaic et al.
(2009).

Todos os caldos fermentados apresentaram pseudoplasticidade, que se caracteriza pela
reducdo da viscosidade com o aumento da taxa de cisalhamento. Esta caracteristica é, em geral,
muito desejada e, no presente trabalho, aumentou ap6s 0 armazenamento, como pode ser observado
através dos coeficientes angulares das retas. Quanto maior o angulo da reta (Tabela 1), maior sera a

pseudoplasticidade do caldo fermentado.

Tabela 1: Coeficientes angulares em funcao da viscosidade em

diferentes rotacGes dos caldos fermentados.

Caldos Coeficiente angular
Ao 29,257
A 70,323
Bo 9,1521
B: 27,344

Ay: agitacdo intermedidria, 1vvm, recém fermentado; A;: agitagdo intermediéria, 1vvm, armazenado; By:

agitacdo minima, 3vvm, recém fermentado; B,: agitagdo minima, 3vvm, armazenado.
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4. Concluséo

Os caldos fermentados por Xanthomonas arboricola pv pruni cepa GJ, sob diferentes
condicBes operacionais e com posterior tratamento térmico, apresentaram-se, ap0s armazenamento
durante 30 dias a temperatura ambiente, similares quimicamente aos caldos recém fermentados.
Entretanto, apresentaram significativo aumento na viscosidade e pseudoplasticidade, demonstrando
a viabilidade do armazenamento destes caldos nas condicdes testadas. Estudos complementares

estdo sendo conduzidos para verificar a viabilidade do armazenamento em periodos mais longos.
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Abstract

The xanthan is a hydrocolloid widely used as rheological modifier in the pharmaceutical, petroleum
and food industry. It is produced by aerobic fermentation of sugars by Xanthomonas bacterium. The
objective this work was evaluate the stability of the chemical characteristics — pH, ash, proteins,
acetyl and pyruvate percentage — and physical — xanthan concentration, viscosity and
pseudoplasticity - of the fermented broth by Xanthomonas arboricola pv pruni strain GJ, aiming at
to determine the storage viability these in the room temperature, after thirty days,. The results had
demonstrated improvement in the rheological properties of the broth with after thirty days, without
damage of its chemical properties, demonstrating, thus, the storage viability of the same.

Key-words: fermented broth; Xanthomonas arboricola pv pruni; storage
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