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Introduccién. La quitina, polimero natural que constituye
entre el 14 y el 30% del desecho de camarén y otros
subproductos obtenidos en su recuperacion (pigmentos,
proteinas), poseen diversas aplicaciones en la industria®.
El objetivo de este trabajo fue evaluar diferentes
temperaturas de fermentacibn para recuperacion de
quitina y astaxantina mediante fermentacion acido lactica
(LAF) de desechos de camaron.

Metodologia. Desechos de camarén (Litopenaeus sp.)
fueron fermentados a 15, 20, 25, 30, 35, 40 y 45°C °.
Acidificacion, desmineralizacién (DM), desproteinizacion
(DP), crecimiento de bacterias lacticas y concentracion
de astaxantina fueron determinados. Los porcentajes de
DM en funciéon de la temperatura y acidez fueron
evaluados mediante un modelo obtenido por metodologia
de superficie de respuesta (MSR).

Resultados y discusion. La MSR mostré que las
fermentaciones llevadas acabo entre el intervalo de 27 a
36°C con produccibn de acido lactico mayor a
0.319mmol/g, produjeron la mas alta DM. Los valores de
acidificacion se muestran en la figura 1.
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Fig. 1. Pardmetros cinéticos de acidificacion estimados por el
modelo de Gompertz y pH final de fermentaciones.

La maxima DP se alcanz6 entre 30 y 40°C, los mayores
porcentajes de quitina se obtuvieron a 30 y 35°C (Tabla
1). La extraccion de astaxantina libre no mostré
diferencias significativas entre 20 y 35°C y la proporcion
del esteroisémero cis se increment6 con la temperatura.
Las velocidades de crecimiento de Lactobacillus
plantarum indicaron mayor crecimiento a 35°C.

Cuadro 1. Caracterizacion de productos obtenidos

T (°C) Proteina(%) Cenizas(%) Quitina(%)

Cruda 30.23 + 0.18¢ 29.94 + 1.36" 30.2 + 0.56
15 21.60 + 0.24° 29.94 +1.36° 48.04 +0.4°
20 22.21 + 0.06° 26.08 +0.16° 61.2 +0.02°
25 11.15 + 0.02° 25.17 + 0.94° 63.68 + 0.1%
30 9.51 + 0.41% 20.40 + 0.76" 70.09 + 0.82'
35 7.72 +0.332 18.21 + 0.40? 74.07 +0.33°
40 8.91 +0.61° 26.08 +1.17° 65.02 + 0.61°
45 21.01 + 1.80° 29.46 + 0.31° 58.93 + 0.77"

Valores en columna con la misma letra no fueron diferentes significativamente a p<0.05

Los valores cardinales de temperatura fueron 3.94 para
la minima y 51.7°C para la maxima (E, = 43.38Jmol™).
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Fig. 2. Contenido de astaxantina libre (-o-) y proporciones de la
mezcla de isomeros cis (B) y trans (0) en los sélidos de
fermentacion extraidos con acetona.
Conclusiones. La temperatura operacional indic6 un
efecto en la DM y DP en la LAF de desechos de camarén

y es posible predecir la DM por el modelo obtenido.
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