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RESUMO

Oligossacarideos sao carboidratos de baixo peso molecular produzidos por
organismos vivos, com fungdes relacionadas a defesa imunoldgica, a replicagao
viral, ao crescimento e adesdo celular e ao armazenamento de energia. Os
oligossacarideos sado alimentos funcionais por suas propriedades prebiodticas,
estimulando a microbiota intestinal e contribuindo para o melhoramento da
fisiologia do organismo. Neste trabalho estudou-se a produgdo de
oligossacarideos por via fermentativa, usando Zymomonas mobilis ZAG-12, além
de analisar por CLAE os oligossacarideos produzidos. Para isso foram realizadas
fermentacbes em meio a base de sacarose, extrato de levedura e sais minerias,
conforme estudo realizado previamente para otimizagdo do processo. Foram
realizados dois experimentos adicionais as temperaturas de 35 e 40°C, 250 g/L de
sacarose inicial e 100 rpm. O pH, a biomassa produzida, a sacarose consumida e
a produgao de levana e de oligossacarideos foram analisados. A partir dos
resultados obtidos foi realizado estudo cinético da produgédo de oligossacarideos
em biorreator, a 30°C, 150 g/L de sacarose, a 100 rpm, em processo descontinuo,
por 72h. O rendimento em levana foi considerado baixo nas temperaturas de 35 e
40°C, fato atribuido ao favorecimento de outros produtos, inclusive
oligossacarideos. Oligossacarideos com DP entre 3 e 15 foram encontrados a 35
e 40°C, com predominancia dos DP 3, 5, 6, 12, 13 e 15. Na producéo a 30°C foi
observada a presenga de oligossacarideos com graus de polimerizagao entre 4 e
15, havendo maior producéo dos DP 4, 5, 6, 7, 8 e 15. Os resultados mostram que
Zymomonas mobilis ZAG-12 € uma produtora potencial de oligossacarideos e que
as temperaturas de 30, 35 e 40°C s3o favoraveis a sua produgéo. Concluiu-se que
a temperatura de 40°C é a melhor para produgéo de oligossacarideos com baixo
DP e que as referidas temperaturas, de uma forma geral, ndo sao favoraveis a
producdo de oligossacarideos com elevado DP. Entretanto, em termos de
rendimento final em oligossacarideos, 30 °C apresentou-se como a melhor

temperatura de processo.



ABSTRACT

Oligosaccharides are low molecular weight carbohydrates synthesised by
living organisms, related with immune defence, viral replication, cell growth, cell-
cell adhesion and energy storage. Furthermore, they are considered functional
foods as a result of their prebiotics properties, which stimulate the intestinal micro
flora improving the organic physiology. In this work, the production of
oligosaccharides by Zymomonas mobilis strain ZAG-12 was studied.
Fermentations in sucrose medium containing yeast extract and mineral salts were
developed based on previous experiments using factorial method for optimisation.
Analyses of the produced oligosaccharides by High Performance Liquid
Chromatography (HPLC) were done. Additional experiments in flasks at 35 and
40°C sucrose 250 g/L, at 100 rpm of agitation were developed. The pH, biomass,
levan and oligosaccharides produced and sucrose consumed were analysed.
Finally, a kinetic study in a bioreactor Bioflow Il (New Brunswick), using medium
with sucrose 150 g/L, at 30 °C, 100 rpm, in batch fermentation process, during 72 h
was carry out. The levan production was considered low at 35 and 40 °C, possibly
due to by-products formation including oligosaccharides. Oligosaccharides with
polymerisation degrees (DP) between 3 and 15 at 35 and 40 °C was detected. The
predominating DP were 3,5,6,12,13 and 15 at these temperatures. In the
production at 30°C it was observed oligosaccharides with DP between 4-15, with
higher production of 4, 5, 6, 7, 8 e 15 degrees. The results show that Zymomonas
mobilis strain ZAG-12 is a potential oligosaccharide producer and that 30, 35 e
40°C are better temperatures for oligosaccharide production. Oligosaccharides
with low degree of polymerisation are formed mainly at 40°C, but the best yield

was observed at 30 °C.





