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Goma curdlana: um importante hidrocoloide microbiano

Curdlan: an important microbial hydrocolloid

Resumo

O uso das gomas na industria de alimentos baseia-se principalmente no aproveitamento de suas
propriedades funcionais, que estdo relacionadas a capacidade de prevenir ou retardar uma série de
fendmenos fisicos, desempenhando papel importante na estabilidade de muitos alimentos
industrializados. E indispensavel o uso destas na producdo de diversos produtos alimenticios, pois
contribuem para o espessamento, gelificagdo, estabilizacdo, suspensdo, formacao defilme e podem atuar
como agentes auxiliares de processamento. Desta forma, o presente trabalho buscou avaliar as
propriedades fisico-quimicas, bem como, as &reas de aplicacdo dagoma curdlana que é um hidrocol ide
deorigem microbiana
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Abstract

Theuse of gumsinthefood industry ismainly based initsfunctional properties, which arerelated to the
capacity to prevent or delay a series of physicals phenomenon, having an important rolein the stability
of many industrialized food. The use of these gumsin several food productionsisindispensable, because
they contribute to thickening, gelling, stabilization, suspension, film formation. Gums can also act as
auxiliary agents of processing. Therefore, our objective was to evaluate the chemo-physical properties,

aswell asthe areas of application of the microbial hydrocolloid, curdlan.
Key words: Curdlan, biopolymers, hydrocolloids, gums, polysaccharides.

Introducao

Hidrocol6ides alimenticios sdo biopolimeros
hidrofilicos de alto peso molecular usados como
ingredientesfuncionais naindistriade alimentos. O
termo “hidrocol6ide” compreende todos os
polissacarideos que séo obtidos de plantas, algas
marinhas e fontes microbianas, bem como gomas
derivadas de exudados de plantas e biopolimeros
produzidos por tratamento quimico ou enzimético do

amido ou celulose (DICKINSON, 2003). Sao
substéncias altamente hidrofilicas que se dissolvem
ou se dispersam em agua aumentando a viscosidade
do sistema. Do ponto de vista quimico eles sao
polissacarideos (goma ardbica, goma guar,
carboximetilcelulose, carragena, amido, pectinas) ou
proteinas como agdatina. Alguns podem formar géis
sob certas condi ¢bes enquanto outros agem somente
como espessante (GLICKISMAN, 1982 apud
IBANES; FERRERO, 2003).
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Os hidrocol 6ides séo também conhecidos como
gomas, mucilagens e polimeros solGveis em &gua e
tém sido amplamente usados em alimentos
processados como agente espessante e gelificante
(HWANG; CHOI, 1997) edevido aatacapacidade de
retencéo de &gua, conferem estabilidade aprodutosque
sdo0 submetidos a ciclos de congelamento-
descongelamento (ALBERT; MITTAL, 2002).

Na industria alimenticia sdo usados em
concentracOes baixas, que variam de 0,5% a5 % e
geralmente ndo contribuem para 0 aroma, paladar
ou valor nutritivo do produto. Exercem papel
importante no controle da textura e na estabilidade
de muitos alimentosindustrializados, prevenindo ou
retardando uma série de fenémenos fisicos como a
sedimentacdo de particul as solidas suspensasno meio,
a cristalizacdo da agua ou do aglicar, a agregacao ou
desagregacéo de particulas dispersas e a sinérese de
sistemasgelificados (FREITASet d., 1996).

Entre os diversos tipos de gomas de importancia
industrial €importante destacar as gomas de origem
microbiana, que podem ser abtidas por bioprocessos
deformacontinua, controladae com apossibilidade
de utilizacdo de subprodutos ou residuos
agroindustriais como matéria-prima. Desta forma,
este trabalho buscou avaliar as propriedades fisico-
quimicaseareasdepotencid utilizacdo do biopolimero
microbiano, curdlana.

Polissacarideos Microbianos

A célula microbiana pode ser uma fonte rica de
moléculas de carboidratos, alguns destes séo
componentes da parede celular, como glucanas e
mananas em leveduras, enquanto outros podem ser
encontrados compl etamente dissociadosdacélula, e
sdo conhecidos como exopolissacarideos (EPS). Os
EPS ocorrem amplamente entre bactérias e
microalgas e em menor quantidade entre fungos e
leveduras (ROLLER; DEA, 1992).

Exopolissacarideos microbianos sdo uma classe
de polimeros sollveis em agua produzidos por um

grande nimero de microrganismos, especialmente
procaritos e devido a diversidade em estrutura e
propriedades tém encontrado amplo campo de
aplicagdes nasindlstrias dealimentos, farmacéuticas
entre outras, como agente espessante, estabilizante,
emulgficante, texturizanteegdificante(NAMPOOTHIRI
et d., 2003; SUTHERLAND, 2001).

Existem diversos polissacarideos microbianos
com propriedades funcionais interessantes como a
goma Xantana, que é um heteropolissacarideo
produzido pela bactéria Xanthomonas campestris
(LOPEZ et al., 2004). E um dos biopolimeros
comercia mente mais produzidos no mundo, comuma
producdo mundial em torno de 30000 toneladas
correspondente a um mercado de 408 milhdes de
dolares (KALOGIANNIS et al., 2003).

Outras gomas microbianas de importancia
industrial sd0 agomagelana, produzidapelabactéria
Sphingomonas elodea (BAYARRI; COSTELL,;
DURAN, 2002); a goma dextrana produzida pela
bactéria Leuconostoc mesenteroides
(VANDAMME; BRUGGEMAN; VANHOOREN,
1996) e a goma pululana produzida pelo fungo
Aureobasidium pullulans (ROLLER; DEA, 1992).

Goma Curdlana

A goma curdlana foi descoberta por Tokuya
Harada, professor daUniversidade de Osaka, Japao,
em 1961. Recebeu esta denominacdo devido a sua
habilidade de coagulagdo, “ curdl€”, quando aquecida
em solucdo. E um polissacarideo produzido por
bactérias como Alcaligenes faecalis variedade
myxogenes (hoje, identificada como Agrobacterium
biovar 1) (YUKIHIROe&t &., 1991; Y UKIHIRO, 1997)
e Agrobacterium radiobacter (KIM et a., 2000).

Este biopolimero faz parte da classe das mol écul as
conhecidas como D-glucanab(1®3) e é constituida
por subunidades de glicose unidas por ligagbes
glicosidicastipo b, entre o primeiro carbono de uma
glicose com o terceiro carbono do anel de glicose
consecutivo (Figural). Em estado natural é
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pobremente cristalina e é encontrada como um
granulo (Figura 2) semelhante ao amido. O granulo
€ insollvel em agua destilada, em alcool (etanol) e
em muitos sol ventes orgéni cos (exceto sulféxido de
dimetila), porém dissolve-se facilmente em solugdo
alcalina diluida, devido a ionizacdo de pontes de
hidrogénio intermolecular e intramolecular
(CHEESEMAN; BROWN JUNIOR., 1995;
FUNAMI et al., 1999c SPICER; GOLDENTHAL;
IKEDA, 1999). Apresenta massa molecular de
aproximadamente 74 000 e é produzida
industrialmente pela“ Takeda Chemical Industries’,
no Japao, através de processo fermentativo com a
Alcaligenes faecalis variedade myxogenes
(FUNAMI et d., 1999a). E comercializadanaforma
de po, obtido através do método “ spray-dring”, sendo
bastante estavel neste estado e composta de
aproximadamente 90 % de carboidratos e de 10 %
de umidade (SEGUCHI; KUSUNOSE, 2001,
YUKIHIRO, 1997).

H«OH

Figura 1. Estruturaquimicadacurdlana. Fonte: Funami et
al. (1999b)

Figura 2. Microscopia de luz polarizada do granulo de
curdlana. Fonte: Cheeseman e Brown Junior (1995)

Em suspensdo aquosa, a curdlana é capaz de
formar gel por aguecimento e de acordo com a
temperatura de aguecimento, ha formacdo de dois
tiposdegéis. O gel “low-set”, que é formado quando
a suspensao aquosa de curdlana é aguecida a 50 °C
- 60 °C e entdo resfriada atemperaturasinferiores a
40 °C, sendo este um gel termoreversivel similar ao
agar-agar e a gelatina. E o gel “high-set”, que é
formado quando a suspensdo aquosa de cudlana é
aquecidaatemperaturade 80 °C ou superior, sendo
um gel firme, resistente, ndo termoreversivel,
bastante estédvel aumaamplafaixadetemperatura
de congelamento (FUNAMI et al., 1998a;
YUKIHIRO, 1997).

Ha formacdo de um gel eléstico de curdlana,
guando em solucéo alcalina e em presenca de ions
célcio (SPICER; GOLDENTHAL; IKEDA, 1999)
ou quando solugfes alcalinas de curdlana séo
dialisadas contra aguadestilada ou sdo neutralizadas
(SUTHERLAND, 1998).

O mecanismo molecular de formagéo dos géis
“high set” e “low-set”, é diferente. No gd “high-
set” asligacOes cruzadas entre miscelasde curdlana,
formadas por moléculas com cadeias em hélice
triplice ou hélice multipla, sdo mantidascominteragtes
hidrof dbicas; enquanto no gel “low-set” asmiscelas,
gue sdo formadas por moléculas com cadeias em
hélice simples, s8o mantidas por pontesde hidrogénio
(FUNAMI et a., 1999c).

A microscopiaél etronicade transmissdo de baixa
resolucéo mostra que o gel de curdlana formado a
temperaturas mais baixas, € composto de microfibras
entrel agadas (Figura 3), enquanto que o gel formado
a temperaturas mais elevadas, é composto por
microfibras associadas (Figura 4) (CHEESEMAN;
BROWN JUNIOR, 1995).
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Figura 3. Microfibras néo associadas no gel de curdlana
preparado a65 °C. Fonte: Cheeseman e Brown Junior (1995)

T
-

Figura 4. crofbras associadas no gel de curdlana
preparado a 95 °C. Fonte: Cheeseman e Brown Junior (1995)

A forca do gel de curdlana esté correlacionada
linearmente com a concentragdo de curdlana. Um
gel com concentracédo de 1,0 % a 2,0 % sera
relativamente maleavel, enquanto um gel com
concentracdo de 4,0 % a 5,0% sera relativamente
firme. Curdlanapodeformar gel emumaamplafaixa
depH (pH 2,0 apH 10,0), sendo isto umavantagem
em relacdo a outros agentes gelificantes, como o
agar-agar que éinstavel em condigdes &cidas (pH <
4,5). Outrapropriedade especificado gdl decurdlana
€ aestabilidade ao congelamento-descongelamento,
sendo pouco af etada por processos de congelamento
e descongelamento (YUKIHIRO, 1997).

Aplicagdes da Goma Curdlana

Estagomafoi introduzidano mercado japonésem
1989 para melhorar a textura e capacidade de
retencdo de agua em alimentos processados
(FUNAMI et al., 1999b). Foi Aprovadaem 16 de
dezembro de 1996, pelo “FDA” para uso como
aditivo alimentar nos Estados Unidos, sendo
produzida e comercializada com o nome de
“Pureglucan” pela Takeda U.S.A Inc. de Nova
York (PSZCOZOLA, 1997).

Como adiitivo alimentar é utilizadaem quantidades
relativamente pequenas (0,1 % a 1,0 %), sendo
utilizada paramaodificar ou estabilizar propriedades
fisicas do produto e norma mente envolve poucaou
nenhuma técnica especial de processamento,
podendo ser adicionada juntamente com outros
ingredientes alimentares na forma de poé
(YUKIHIRO, 1997).

No Japéo é utilizada para melhorar textura de
alimentoscomotof U, geléiadefeijao e pastasde peixe
(SUTHERLAND, 1998). Pode ser usada como um
modificador de textura, melhorando a retencdo de
&gua em linglicas e presunto. Quando utilizadaem
concentracfesde 0,2 % a 1 % em bife de hamburguer
promove el evada maciez, suculéncia e textura apés
cozimento. E usadaem bolos, sorvetese mol hos, onde
promove aumento de viscosidade e melhor textura;
como substituinte de gordura em queijos e previne
sinérese em iogurtes (PSZCZOLA, 1997).

A goma curdlana tem notavel potencial como
sistemamimetizador de gorduraem alimentos, usada
individualmente ou em conjunto com outros
hidrocol6ides (FUNAMI; YADA; NAKAO, 1998b).
Na érea farmacéutica tem importante aplicacéo
como medicamento contra infeccOes viréticas e
bacterianas (SUTHERLAND, 1998). A sulfatacdo
da curdlana, resulta em um potente agente
anticoagulante e antitrombdético (ALBAN; FRANS,
2000) etem sido reportada suaagao inibitériacontra
o virusdaimunodeficiénciahumanaadquiridatipo 1
(HIV-1) (TOSHIO et al., 1998).
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Tabela 1. Potencia de aplicac8o dagomacurdlana

ALIMENTOS FUNCAO TEOR (%)

Uso como aditivo alimentar

Carnes processadas Modificacdo de textura, retencdo de &gua 01-10

Alimentos liofilizados Modificacdo de textura, auxiliar de rehidratagcéo 05-1.0

Molhos Aumenta a viscosidade, auxiliar de rendimento 0.2-0.7

Alimentos pré-cozidos Modificacgo de textura 02-20

Macarréo Modificac8o de textura 02-1.0

Uso como ingrediente essencial

Gedéas Agente gelificante 1.0-5.0

Alimentos processados Agente gdificante (resistindo aos efeitos de 1.0-10
aguecimento e congel amento)

Filmes comestiveis Formag&o de filme 10-10

Alimentos com baixas calorias Fibra dietética (indigerivel) 1.0-10

Fonte: Yukihiro (1997).

Consideracgoes Finais

A curdlana é um hidrocol6ide microbiano que
apresenta propriedades fisi co-quimicasinteressantes
do ponto devistaindustrial, tendo potencial paraser
utilizada como aditivo alimentar em pequenas
guantidades, contribuindo para a melhoria da
estabilidade e da qualidade de inlmeros produtos
alimenticios, podendo ser utilizadano desenvolvimento
denovos produtos. Apresentatambém, consideravel
potencia de uso na area médica, na producéo de
medicamentos contra infeccbes e de agentes
anticoagul ante e antitrombdético.
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