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RESUMO 

A goma xantana continua sendo o polissacarídeo microbiano mais produzido no mundo. 

Características como aumento da viscosidade em soluções, agente de geleificação, estabilidade 

frente aos diversos tratamentos despertam um interesse especial para a indústria de alimentos, 

porém, a aplicação para fins não alimentícios vem crescendo significativamente, como é o caso 

da indústria petrolífera e têxtil. A utilização de substratos alternativos e baratos para a produção 

de biomoléculas de interesse comercial, como resíduos agroindústrias, vem sendo alvo de virias 

pesquisas na atualidade. Sendo assim, neste trabalho, produzimos goma xantana utilizando a 

casca de soja como substrato para a Xmthomonas campestris. Utilizou-se um planejamento 

experimental e da metodologia de superfície de resposta a fim de identificar as melhores 

condições de produção de goma xantana em cultivo semi-sólido em biorreatores estáticos 

(CSSE). As melhores condições para este cultivo foram: temperatura de 31.2" C, aeração de 

467.5 ~.min- '  e densidade óptica do inóculo de 0,929 em 600 nm. Em paralelo, conduziu-se um 

estudo da produção de goma xantana em cultivo submerso (CSm) e em cultivo semi-sólido 

agitado (CSSA), fazendo-se um comparativo entre os três sistemas quanto a produção e a 

viscosidade do exopolissacarídeo. Quanto a conversão de casca de soja em goma, o CSSA foi o 

que mais converteu, chegando a 19%, seguido de 10 % no CS e 8% no SSE. A viscosidade da 

goma em solução chegou a 1550 cP na taxa de cisalhamento de 1 s" para SSA. A utilização da 

casca de soja como substrato e suporte de crescimento microbiano, mostrou-se adequado nessas 

condições. 
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ABSTRACT 

The xanthan gum is still the most produced microbial polysaccharide in the world. 

Characteristics as the increase of viscosity in solutions, geleificant agent, stability in several 

treatments, bnng a special interest for the food industry, however, the application for non-food 

applications has been increasing significantly, as the case of the textile and petroleum industry. 

The utilization of an alternative and non-expensive substrate for the biomolecules production of 

commercial interest, as agro-industry residues, has been the aim of some researches nowadays. 

Thus, in this work, we produce xanthan gum using soybean hull as substrate for the 

Xanthomonus campesiris. An experimental factorial design and response surface methodology 

was used in order to identify the best conditions of production of xanthan gum in solid-state 

cultivation in static bioreactors (SSSC). The best conditions for this cultivation were 

temperature of 3 1.2" C, aeration of 467.5 ~.min.' and optic density of inoculum of 0,929 in 600 

nm. At the same time, a study of the production of xanthan gum in submerged cultivation 

(SmC) and solid-state agitated cultivation (ASSC) has been conducted, comparing the three 

systems in relation to the production and the viscosity of the exopolysaccharide. In relation to 

the conversion of the soybean hull into gum, the SSA was the one with the highest rate of 

conversion, reaching 19%, followed by 10 % in CS and 8% in the SSS. The viscosity of the 

gurn in solution reached 1550 cP in the shear rate of 1 S.' for SSA. The use of the soybean hull 

as substrate and support of microbial growth has shown adequate in these wnditions. 
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