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Determinacédo de minerais nas gomas carragena e xantana

Determination of minerals in carrageenan and xanthan gums
Luan A. ANDRADE*!, Cleiton A. NUNES?, Joelma PEREIRA3

RESUMO: As gomas sao aditivos alimentares que podem ter acdo espessante, estabilizante e emulsificante. Elas sdo formadas
principalmente por carboidratos, porém ha na literatura relatos sobre valores consideraveis de cinzas nas gomas comerciais
carragena e xantana, sendo, portanto, interessante conhecer seus principais minerais. O objetivo do presente trabalho foi
encontrar 0s macro e microminerais presentes nas gomas carragena e xantana, sendo o relato desses componentes para esses
aditivos pouco encontrado na literatura. As gomas foram adquiridas em empresa fornecedora de insumos para a producgéo de
alimentos no Brasil e submetidas as andlises de espectrofotometria, fotometria de chama e espectrometria de absor¢do atdbmica
para encontrar os teores dos minerais P, K, Ca, Mg, S, Cu, Mn, Zn e Fe. O micromineral ferro se destacou para as duas gomas
estudadas. A goma xantana possui valores infimos de macrominerais. A presenca de minerais como K e Ca pode alterar o
comportamento reoldgico das gomas, como mostra a literatura, sendo o K encontrado com destaque entre 0s macrominerais
analisados para a goma carragena. O hidrocoloide carragena pode ser fonte de Fe para alimentacdo humana quando consumida
em quantidades apreciaveis. As conclusdes mencionadas neste trabalho estdo baseadas a um lote comercial das gomas. E
interessante, em estudo futuro, avaliar os minerais das gomas carragena e xantana de diferentes fontes comerciais e, assim, ter
uma conclusdo mais abrangente sobre a fragéo inorgénica dos hidrocoloides estudados.

Palavras-chave: gomas comerciais. macrominerais. microminerais.

ABSTRACT: Gums are food additives that can have a thickening, stabilizing and emulsifying action. They are mainly formed
by carbohydrates, but there are reports in the literature about considerable ash values in the commercial carrageenan and
xanthan gums, so it is interesting to know their main minerals. The objective of the present work was to know the macro and
micro minerals present in the carrageenan and xanthan gums, the report of these components for these additives little found in
the literature. The gums were purchased from a food supply company in Brazil and subjected to spectrophotometry, flame
photometry and atomic absorption spectrometry analyzes to find the levels of P, K, Ca, Mg, S, Cu, Mn , Zn and Fe minerals.
The micromineral Fe stood out for the two studied gums. Xanthan gum has very small amounts of macrominerals. The
presence of minerals such as K and Ca can alter the rheological behavior of gums, as shown in the literature, with K found
prominently among the macrominerals analyzed for gum carrageenan. Carrageenan hydrocolloid can be a source of Fe for
human consumption when consumed in appreciable quantities. The conclusions mentioned in this work are based on one
commercial lot of gums. It is interesting, in future study, to evaluate the minerals of the carrageenan and xanthan gums from
different commercial sources and have a more comprehensive conclusion on the inorganic fraction of the studied
hydrocolloids.
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INTRODUGAO

As gomas podem ser definidas, em termos praticos,
como moléculas de alta massa molecular com caracteristicas
hidrofilicas ou hidrofébicas que, usualmente, tém
propriedades coloidais com capacidade de produzir géis ao
combinar-se com o solvente apropriado. Desse modo, o termo
goma se aplica a uma grande variedade de substancias com
caracteristicas gomosas (WHISTLER, 1973). As mucilagens
possuem propriedades e estruturas semelhantes as gomas,
como por exemplo, a mucilagem de taro, de inhame e de ora-
pro-ndbis (ANDRADE et al., 2020, CONCEICAO et al.,
2014; CONTADO et al., 2009; MA et al., 2018; MA et al.,
2017; MANHIVI et al., 2018; MIAMOTO et al.,, 2018;
MIJINYAWA et al., 2018; NAGATA et al., 2014; SARKAR
et al., 2014; TAVARES et al., 2011; JIANG; RAMSDEN,
1999; EL-MAHDY; EL-SEBAIY, 1984, LIMA JUNIOR,
2013).

As gomas podem ser obtidas de varias fontes, como,
extratos de algas marinhas: alginatos, agar e carragena;
extratos de sementes: locusta e guar; exsudados vegetais:
ardbica ou acdcia, adraganta, ghatti e karaya; de
microrganismos, a partir da fermentacéo: xantana e gelana, e
de extrato de tubérculo: konjac.

A goma carragena é um ingrediente alimentar derivado
de algas que é amplamente utilizado em todo o mundo (UMA
NOVA VISAO..., 2019). E um hidrocol6ide que atua como
emulsificante, gelificante e estabilizante, e, de acordo com
Shand et al. (1994), mantém também particulas em
suspenséo, controlam a fluidez e conferem sensacéo bucal de
gordura. Além do alto teor de polissacarideos, as gomas
carragenas possuem, em média, 18% de umidade, 0,5% a
0,7% de proteina e entre 0,3% a 0,5% de lipideos e, no
méaximo, 15% de cinzas (CARRAGENAS..., 2012).

A goma xantana, um polissacarideo produzido por
Xanthomonas (bactérias), é importante devido a ampla
utilizagdo na indlstria de alimentos, farmacéutica e
petroquimica, apresentando vantagens quando comparada a
utilizacdo de outros polimeros, devido, em especial, as suas
propriedades (MECCA, 2020). De acordo com a Resolugéo n°
386, de 05 de agosto de 1999, a goma xantana apresenta o

cadigo internacional para aditivos INS 415, sendo classificada
como agente emulsificante, espessante e estabilizante
(BRASIL, 1999).

A composi¢do quimica da goma xantana comercial tem,
além do alto teor de carboidratos, 8% a 15% de umidade, 7%
a 12% de cinzas e 0,3% a 1,0% de nitrogénio (GARCIA-
OCHOA et al., 2000).

E interessante conhecer a composicio quimica detalhada
dos aditivos como as gomas para melhor compreender o seu
comportamento quando adicionados nas matrizes alimentares
ou até mesmo, para sugerir novas funcdes e aplicacdes. De
acordo com Andrade et al. (2015) as gomas carragena e
xantana sdo formadas principalmente por carboidratos, sendo
a primeira formada majoritariamente por polimeros de
galactose e glicose e a segunda por manose e glicose, além
disso, o teor de cinzas de ambas se destacam com 25,45% e
10,55% respectivamente. Com esses valores torna-se
interessante conhecer a fracdo inorganica desses aditivos.

O objetivo do presente trabalho foi conhecer os macro e
microminerais presentes nas gomas carragena e xantana,
sendo o relato desses componentes para aditivos pouco
encontrado na literatura.

MATERIAL E METODOS

As gomas carragena e xantana, em po6, foram adquiridas
em empresa fornecedora de insumos para a produgdo de
alimentos no Brasil.

Os minerais calcio, magnésio, manganés, cobre, zinco e
ferro foram determinados nas amostras por espectrometria de
absorcdo atdbmica; fosforo e enxofre, por espectrofotometria e
potassio, por fotometria de chama, de acordo com as técnicas
descritas por Malavolta et al. (1997). O resultado foi expresso
em g 100 g da matéria seca, para os macrominerais e em mg
kg, para os microminerais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores para 0s macro e
microminerais encontrados nas gomas carragena e xantana.

Tabela 1 — Macro e microminerais presentes nas gomas comerciais carragena e xantana

Goma carragena Goma xantana

Macrominerais g 100g*

P 0,01 0,06

K 3,87 0,20

Ca 0,15 0,00

Mg 0,13 0,07

S 1,94 0,67
Microminerias mg kg*

Cu 202,1 3,20

Mn 6,90 1,10

Zn 27,00 25,90

Fe 243,20 25,80

O conhecimento da composicdo mineral das gomas e
mucilagens é importante no ponto de vista tecnoldgico para
projeto de processos na indlstria de alimentos. Algumas
gomas ndo sdo muito influenciadas por ions, por exemplo,
dgar-agar, goma xantana e guar. Varias outras sdo
influenciadas em sua capacidade de solubilizacdo por ions,
como as gomas carragena e gelano. Nestes casos cations

divalentes e em alguns casos cations monovalentes podem
influenciar a capacidade do hidrocoloide para dissolver
(LAAMAN, 2011). De acordo com o relato anterior, das
gomas estudadas no presente trabalho, a goma carragena seria
a mais influenciada pela presencga de minerais.

Os macrominerais K e S e 0s microminerais Cu e Fe
obtiveram maior teor para a goma carragena. No trabalho de
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Monteiro (2017) houve destaque para 0s macrominerais K e
Ca.

Na goma xantana os valores que se destacaram foram
para 0s microminerais Fe e Zn; ja entre 0s macrominerais 0s
valores foram baixos. No trabalho de Cui e Mazza (1996), os
minerais Ca e Mg se destacam para a xantana comercial.

Acredita-se que a fonte e a forma de extracdo ou
obtencdo das gomas podem alterar os componentes quimicos
estudados.

Caso os polissacarideos, como as gomas estudadas,
sejam utilizados em grandes quantidades e ndo apenas como
aditivo no processamento de algum alimento, como em
produtos de panificacdo, seriam uma fonte de minerais
importantes para o organismo (CAMPBELL-PLATT, 2011).
Chama-se a atencéo para o teor de Fe, principalmente para a
goma carragena por possuir quase 2,5 vezes a mais de cinzas
que a xantana, como relatado por Andrade et al. (2015).

O micromineral Fe é importante no desempenho das
funcbes do o metabolismo humano, como transporte e
armazenamento de oxigénio, reagdes de liberacdo de energia
na cadeia de transporte de elétrons, conversao de ribose em
desoxirribose, cofator de algumas reagdes enziméticas e
outras reaces metabolicas essenciais (COOK et al., 1992).

De acordo com Mercé et al. (2001), as galactomananas
como a goma guar, por exemplo, tém a capacidade de formar
quelatos com ions metélicos, sendo de grande interesse para
as industrias de alimentos, as quais visam o enriquecimento
dos alimentos com ions essenciais a dieta alimentar. Varios
monossacarideos, incluindo galactose e manose, formam
complexos com fons de ferro (I11). Essa explica¢do pode ser
aplicada as gomas estudadas, pois a goma carragena possui
elevado teor de galactose e a xantana de manose, de acordo
com o trabalho de Andrade et al. (2015).

De acordo com Fennema et al. (2010), a x-carragena
forma gel na presenca de sais de K e de Ca, sendo que na
presenca de ions K* forma géis rigidos, frageis e
termorreversiveis em maiores propor¢6es quando comparado
com a presenga de fons Ca?*. A goma carragena obteve
valores consideraveis desses minerais ao contrario da goma
xanatana. Tal resultado pode explicar uma possivel diferenca
na formacdo de géis dessas gomas.

CONCLUSOES

1. As gomas carragena e Xxantana possuem teores
consideraveis do micromineral Fe.

2. A goma Xxantana possui
macrominerais.

3. O teor de minerais em gomas pode alterar
dependendo da fonte de extracéo.

4. A goma carragena pode ser uma fonte do mineral Fe
dependendo da quantidade ingerida em matrizes alimentares.

5. As conclusbes mencionadas no presente trabalho
estdo baseadas a um lote comercial das gomas. E interessante,
em estudo futuro, avaliar os minerais das gomas carragena e
xantana provenientes de diferentes fontes comerciais e, assim,
ter uma conclusdo mais abrangente sobre a fracdo inorgénica
dos hidrocoloides estudados.
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