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Introducéo: A curdlana € um homopolissacarideo linear insoltvel, composto por residuos de
D-glicose unidas por ligagbes glicosidicas B-(1-3), e produzida por cepas especificas de
Agrobacterium sp. Seu nome foi dado devido a sua habilidade de coalhar quando aquecida com
agua, uma propriedade que a torna um bom material gelificante/espessante para aplicacdo em
alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas reoldgicas e a for¢a do gel de
curdlana produzida por Agrobacterium sp. IFO 13140. Métodos: A curdlana foi produzida pela
adicdo do micro-organismo ao meio de producao (10 dias, 30 °C, pH 7), sendo recuperada por
sua solubilizacéo, precipitacdo e lavagem. Os modulos eléstico (G’), viscoso (G”) e a viscosidade
aparente de uma suspensao de 2% do polissacarideo foram analisados em redmetro em fungéo
da temperatura (20 a 60 °C). O mesmo foi feito com o padrédo de curdlana (Wako Chemicals®).
As suspensodes de 2% foram aquecidas a 90 °C/1 h e a forca do gel formado foi medida em
texturémetro. Resultados: A andlise reologica das suspensdes do polissacarideo demonstrou o
seu perfil viscoelastico. Os trés parametros avaliados (viscosidade, G’ e G”) mantiveram-se
constantes com o aquecimento. A suspensdo do polissacarideo produzida por Agrobacterium sp.
IFO 13140 mostrou-se no minimo 40% superior a padrdo quanto aos 3 parametros. A
suspensdo de curdlana, quando aquecida a temperaturas superiores a 80 °C, forma um gel
termo irreversivel. O gel formado a partir da suspenséo de curdlana padrdo apresentou forca
de 97 £ 2 (x 10°) N, ao passo que o gel da curdlana produzida apresentou forca de 83 + 7 (x
10®) N. Conclus®es: Os resultados obtidos demonstraram que a curdlana produzida por
Agrobacterium sp. IFO 13140 possui capacidade espessante elevada e inferior capacidade
gelificante em relacéo a curdlana comercial, porém mantém seu grande potencial para uso nas
indastrias de alimentos.
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