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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS
ESTABILIZANTES - GOMA XANTAN

Numerosos polidsidos se pueden sintetizar por microorganismos y en particular por
bacterias. Actualmente, sélo la goma xantan y los dextranos se producen
industrialmente; aunque sdélo la goma xantan estd autorizada para usos
alimentarios.

Este poliésido estd constituido por una cadena lineal de b-D glucosa unida en (1-4),
que lleva en su mitad una ramificaciéon lateral con dos residuos de glucosa. Las
cadenas laterales son de triolésidos constituidos por a-D ramnosa, &cido
glucurédnico y a-D ramnosa como terminal.

La goma Xantan es un metabolito secundario producido por la fermentacion
industrial del Xanthomonas campestris sobre sustrato glucidico. El medio de cultivo
contiene ademas una fuente de nitrogeno y otros elementos esenciales para su
actividad bioldgica. La fermentacion inicial se lleva a cabo en diferentes tubos. Asi
se obtiene el indculo para iniciar el proceso de fermentacion industrial en batch. Se
monitorea el pH (entre 6,0 y 7,5), la temperatura (de 18°C a 31°C), el nivel de
aireacion y la presencia de espuma. Una vez finalizada la fermentacion, se esteriliza
el caldo para prevenir la contaminacion con otras bacterias.

Se vacia el fermentador, se limpia y se vuelve a esterilizar para una nueva
fermentacion. Como la goma xantan es insoluble en solventes organicos, se la
recupera por precipitacion en medio alcohdlico seguida de desecacion vy trituracién,
hasta obtener el tamafio de particula deseado. El polvo obtenido debe almacenarse
en contenedores herméticos que impidan su contacto con el aire y la humedad.
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