APRESENTACOES - BIOQUIMICA 1

lactose, sacarose, inulina, frutooligossacarideo,
xXilooligossacarideo, hialuronato, pectina, pululana,
quitosana, alginato, amido,




Lactose

E um dissacarideo redutor
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Por que algumas pessoas sao intolerantes a lactose?
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Sacarose

e Aciicar de mesa;

* Dissacarideo mais abundante na natureza;

* Ndo redutor;
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o H HO
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H O 9lycosidic bond OH H

a-Glucose B-Fructose

Sucrose

e Produzido a partir de cana (60 %) ou de beterraba (40 %);

» Em solucdo aquosa, cristaliza quando em elevada concentragdo (> 70 % p/p);



* Em base mdssica, a glicose apresenta poder de
edulcoracgdo 30 % inferior 4 sacarose. Solugies
concentradas cristalizam a temperatura ambiente,
enquanto solugoes diluidas favorecem o crescimento de

microrganismos.

* A frutose é 30% mais doce que a sacarose. E muito
soliivel em dgua (até 2 vezes mais soliivel que a glicose)
Solugdes concentradas ndo cristalizam a temperatura

ambiente
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Sacarose
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D-Fructose,
a ketohexose



Ciclizacao e mutarrotacao

w--Clucopyranose

’ I 0
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Ciclizacao da D-frutose

0 CH,OH

:::-?"C/ HOHzC
HO—C—H &
= H
H—C—O0H
HO
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CH,OH D-frutose o -D-frutofuranose

(forma de cadeia aberta) (forma ciclica)

C Anomeérico =) é aquele que passa a ser assimétrico em
decorréncia da ciclizacdo da molécula.




Acucar Invertido

O acucar invertido é usado em doces e sorvetes porque ¢ mais doce, evita cristalizacao,
melhora a textura e conserva a umidade, resultando em produtos mais estaveis e
agradaveis ao paladar.

e Conceito

Sacarose + 66°
(solucao aquosa)

H .

CH,OH Hidrolise

e Exemplo

OH H (invertase)
Sacarose | (+ 66°) l
CH.0H Invertase
5 HOCH, O._ OH —
i, _ Inversao do poder
H CH,0H rotatorio
H C;H OH H l
a-D- Glicopiranose f3-D- Frutofuranose
Glicose (+ 53°) Frutose (- 92°) Industria alimenticia
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Nomenclatura ) | * o. ou B
! *Doul

* posicao das OH e n° de C (ID da ose)
L * sufixo piranose ou furanose




Oligosacarideos

c) Frutooligossacaridios (FOS)
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d) Galactooligossacaridios (GOS)

e Probioticos x prébioticos
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Inulin
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Xilooligossacarideo

Nao polissacarideo
|

Middle lamella

Primary wall

Secondary wall

Plasma membrane 1 3



Hemiceluloses

*Polissacarideos de alta massa molar que
juntamente com a pectina formam uma
matriz amorfa em torno das fibras de
celulose por isso sao muito mais soluveis
e hidrolisaveis que a celulose.

*Constituidas principalmente por unidades

de D-xilose, Dgalactose, D-manose e L-
arabinose.
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O —> Xjylose

RO

Xilo-oligosacarideo

pentose

— Xylooligosaccharide (n =2 - 10 DP)
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Glicosaminoglicanos

Glycosaminoglycan Repeating disaccharide Number of
disaccharides
'H,OH per chain
Exemplo estudado
‘ Hyaluronate H 50,0010
Start up:
https://biobreyer.com.br
/acido-hialuronico-3/  chondriin Y
CH,0S0;
y Keratan o
= sulfate
., H NHSO
H 0s0; : (Fl—4)
IdoA2S GIcNS3565 H oH l|:=l]
H, 16

Gal GleNACESO;



Polissacarideos
Heteropolysaccharides

Homopolysaccharides Two monomer Multiple
types, monomer types,
Unbranched Branched unbranched branched
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GOMAS

TABELA 1 - FONTES DE HIDROCOLOIDES

COMERCIALMENTE IMPORTANTES

arvores celulose
gomas exsidadas | goma arabica, goma karaya,
de arvores goma ghatti, goma tragacanto
Botanica plantas amido, pectina, celulose
goma guar, goma alfarroba,
sementes goma tara, goma tamarindo
tubérculos konjac manana
Algas vermelhas |agar, carragena
Algas _
Algas marrons alginato
Microbiana goma xantana, curdlana, dex-

trana, goma gelana, celulose

10



Alginato :

polissacarideo linear constituido por duas unidades
monossacaridicas principais:

Acido B-D-manurénico (M)

Acido o-L-gulurénico (G)

Esses dois acidos uronicos estio ligados entre si por ligacoes 1 —4 glicosidicas
Blocos M—M (homopolimeros de manuronato)
Blocos G—G (homopolimeros de guluronato)

Blocos M—G ou G—M (copolimeros alternados)

A estrutura repetitiva do alginato pode ser representada assim:
l—ﬁ—D—ManpA—(l—>4—)—a—L—GuZpA—(1—>4—)—]n
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1.Formacao de géis e encapsulamento:
1. Producao de microcapsulas para imobilizacao de células e enzimas.
2. Encapsulamento de probioticos, vitaminas e compostos bioativos.
3. Liberacao controlada de farmacos.
2.Biomateriais e engenharia de tecidos:
1. Hidrogéis de alginato usados como scaffolds para crescimento celular.
2. Curativos e matrizes para regeneracao de pele e cartilagem.
3.Industria alimenticia:
1. Espessante, estabilizante e formador de géis em sorvetes, sobremesas e
molhos.
2. Agente de encapsulamento de aromas e revestimento comestivel.
4.0utras aplicacoes:
1. Producio de filmes biodegradaveis.
2. Agente floculante e adsorvente de metais pesados em tratamento de
efluentes.
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Pululana: Polissacarideo de origem microbiana

Tabala 2 - Caracterisicas de alguns polissacarideos de ongem microtiana

: : Clom ponente : :
Polisacaridens Origem Mo caridic T Topriedude A plicagfio
Maodificadores de
L ticononiox i viscosidade, indistria
: i amie, . - .
Dextrana mesenreronde s Glicose f:'l:ﬁ-'-’lﬂﬂ'lf-. @ﬂb'jrahfi 3?'!1':'3T
(bacidria) estabilizante dietético, recheio de
oolunas cromaikeeraficas,
o em medicina
Molhos e xanopes, pastade
Xanmiom onas ali pelificante, dente, pies, cosmétions,
Xantana CEmDEsIrIs ;ﬂ;ﬁiﬁ&?ﬁlﬁ EapEsante, produios agricolas, tmtas,
(bactéria) & estabilizante rorfiracdo de pocos de
petrdko
Cielana "wﬁ:.f;ﬁ:"m Ellﬁéfﬁ}d: pelificante, Duocess, rekeias, pelatina,
(hactéria) [ AT THOSE eEpessanie behidas lacieas
A wrechasidinm Excipiente em
Pululana pudivlans Glicose filme adesive  comprimidos, revestimento
{Tunge) na indistria alimenticia

Forfa FRADELLS, 2008



Pululana
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Aplicacoes:

1.Formacao de filmes e revestimentos:

1. Producao de filmes comestiveis transparentes e bioplasticos

biodegradaveis.

2. Revestimento protetor de frutas e alimentos sensiveis a oxidac¢ao.
2.Farmaceéutica e biomédica:

1. Carreador de farmacos e nanoparticulas.

2. Base para sistemas de liberacao controlada.

3. Adesivos e capsulas soluveis em agua.
3.Cosméticos:

1. hidratante em cremes e mascaras faciais.
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PECTINA (Polissacarideo estrutural)

Tmenioalulosn —

micrvafihrilla
da - - —

enlilean Q44 de elulosa

\\

Sy y
B WP,

*Heteropolissacarideo acido, coloidal, viscoso, de alta massa
molar (25 a 360 kDa)

Mantem a integridade da lamela média, da parede celular e

espaco intercelular de plantas superiores
24



PECTINA

Acido Péctico - acidos poligalacturdnicos que ndo apresentam metoxilagio

Il OH

2 OH
OH I OH
0 0 g
OH OH OH OH
0 0 0 0
OH
OH IR
0

I
OH 0

Pectin {polygalacturonic acid)

Acido Pectinico — acidos poligalacturdnicos que contém quantidades variaveis de
grupos metoxilicos (> 50% - alta metoxilagao)

COOM oM COOM o COOCH,y
0 e 0 0
0 0 0
OM COOM oM COOm oM
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Pectina:
Funcao principal na industria

Agente gelificante e estabilizante
Espessante, gelificante e agente formador de filmei

Formacao de géis em geleias, marmeladas e produtos lacteos
Estabilizante em sucos e bebidas

Revestimento comestivel para frutas

Producao de molhos, sopas e sobremesas-
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QUITOSANA:

Obtida por desacetilacaio da quitina, principal
componente do exoesqueleto de crustaceos (como
camarao, caranguejo e lagosta) e também
presente em fungos.

Quitina: polimero de N-acetil-glicosamina &
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Polissacarideos de Reserva

Amido

Nonreducing CHOH CH,OH CH,OH
end
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L OH H OH H OH H
0
end
amylose
Pontas nao-
o -redutoras
oood. &\
« ]
...: .. 'Y ;
e®9%¢, ...% %.
L) () )
. ( ] ."7\
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redutoras ? o
%‘" o
oog..o

#....o...:

@
o0
%onto de \%* .t..
ramificacao %...

all — 6)

Amilopectina

Reducing

Amido Amilose (%)
Milho 25
Arroz 16
Batata 18
Trigo 24
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Amilases
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Dissacarideo proveniente da hidrolise do amido

CH,OH CH,OH
O hemiacetal O
H H H H H OH
OH H /1 OH H
HO OH ~ HO H
H DH 'III.|I|IIZ-| H DH
a-D-Glucose B-n-Glucose

hydrolysis || condensation

H,0 > H,0

EGFHEDH
al G

hemiacetal

Maltose
a-D-glucopyranosyl-( 1—4)-p-glucopyranose
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Hidrolise do amido

s Hvdrolvsis of starch

Starch

| Heat (105°C, several minutes)
Gelatinisation
pH=6.5
Temp. > 90°C
Reduce temp: 60°C (several hours)

Adjust pH:= 4.5

Liquified starch

Saccharification |gg
(Y6% glucose)

Glucoamylase
+

Purification

{filration/ion exchange)

ullulanase
(48 hours)

(oligosaccharides)

Glicosilada

Xarope rico em maltos
(Dextrinizagdo)
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Producdo de HFCS

glicoisomerase

—>

oa-D-glicopiranose [ f-D-frutopiranose

* Apds refino, clarificacdo e concentracdo, o xarope é passado através de um

reator tipo coluna contendo a enzima glicose isomerase imobilizada.

* O xarope que deixa a coluna é composto por cerca de 42-45 % de frutose e 55-
58 % de glicose (ponto de equilibrio da reagdo) 3



Producdo de HFCS

Poder edulcorante da sacarose: 1.0
Poder edulcorante da glicose: 0.7
Poder edulcorante da frutose: 1.3

Qual o poder edulcorante de um xarope constituido por
42% de frutose e 58% de glicose?

€1, +E,1,=E
1.3x042+0.7x0.58=E

Em base mdssica, o xarope apresenta poder adogante inferior ao da sacarose! 33



Producdo de HFCS

HFCS - 42 HFCS - 90

HFCS - 55

Qual o poder edulcorante de um xarope constituido por
55% de frutose e 45% de glicose?

€1, +E,1,=E
1.3x0.55+0.7x045=E
0.7+03=E

Em base mdssica, o xarope apresenta poder adocante igual ao da sacarose,
entretanto é mais soliivel e mais barato que a sacarose!



9-2

Structures and Roles of Some Polysaccharides

Size (number of

Polymer Type* Repeating unit’ monosaccharide units) Roles
tarch Energy storags: in plants
Amylose Homa- ey 1—d)G1, linear 50-5,000
Amylopectin Hama- e l—A )51, with Up te 107
[y 1—B)GIc
branches every 24
to 30 residues
Glycogen Homa- oy l—=d )Gz, with Up to 50,000 Energy storage: in bacteria and animal czlls
(o] —BMG1
branches every 2
be 12 residues
Cellulose Homa- 8 l—=d )Gl Up te 15,000 Structural: in plants, gives rigidity and strength
to cell walls
Chitin Homa- i3 l—=d)GlcNAC Very large Structural: in insects, spiders, crustaceans, gives
rigidity and strength to exoskeletons
Feplidoghycan Hetero-; 4iMur2AciFl—sd} Very large Structural: in bacteria, gives rigidity and strength
peplides GleMacigl to cell envelope
attached
Hyaluronate (a Hetero-; 4GlcAlEl—=3) Up te 100,000 Structural: in vertebrates, extracellular matrix of
glycosaming- acidic GleMAcigl skin and connective tissue; viscosity and
Elycan) lubrication in joints
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Amido

- Fabricacao de adoc¢antes (xarope de glicose, maltodextrina)
- Base de revestimentos comestiveis e embalagens biodegradaveis

- Veiculo de liberacao controlada de farmacos- Agente
emulsificante em suspensoes orais -

Excipiente em comprimidos (ligante e desintegrante)-
Carreador de farmacos e formacao de filmes controladores de
liberacaolndustria cosmética

Adesivo, agente de acabamento e apresto téxtil
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