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Introduccion. La quitina es el segundo polisacarido mas
abundante de la naturaleza. Su forma desacetilada, el
quitosano, es soluble en soluciones acidas débiles y muy
reactivo con otros biopolimeros para la formacién de
peliculas y estructuras encapsulantes. Siendo la materia
prima subproductos de la industria de la pesca
(desechos), su coste es practicamente nulo, permitiendo
un aprovechamiento de recursos, y puesto que son
totalmente biocompatibles y biodegradables™?, poseen
aplicaciones en muy diversas industrias; alimentaria,
cosmética, biomédica, etc®, como antioxidante y
antimicrobiano, entre otras. El objetivo es optimizar la
extraccion de quitina y quitosano para su potencial uso
en la encapsulacién de antioxidantes naturales.

Metodologia. La quitina fue extraida de endoesqueleto
de lllex argentinus; B-quitina, del que posteriormente, se
obtuvo su forma desacetilada; B-quitosano. El peso de la
muestra inicial, en ambos casos, fue 5 g.

La extraccién de quitina por métodos quimicos, se realizé
empleando  soluciones de NaOH® a distintas
concentraciones, y temperaturas, pH y tiempos de
reaccioén, siendo éste Ultimo optimizado a 6 horas. La
extraccion de quitosano se realiz6 a 90°C, con NaOH a
distintas concentraciones y tiempos de reaccion de 1 a
24 h. En ambos casos se llevé a neutralizacién de pH
con agua destilada y secado en estufa.

La extraccion por métodos enziméticos se realizé con
alcalasa y neutrasa, en el rango de pH y temperaturas
Optimos para las enzimas empleadas.

Resultados. Los resultados 6ptimos en obtencion de
quitina por el método quimico se obtuvieron con NaOH
1.84% y 32.3°C; rendimiento obtenido: 40.3%

Por métodos enzimaticos, se tuvo en cuenta el grado de
hidrélisis (DH) en curva parabdlica ideal (Fig. 1) y peso
resultante para determinar los rendimientos obtenidos:
Alcalasa: 51.8% rendimiento, DH: 39.75%, T2 55°C, t: 6
h., pH: 8.0

Neutrasa: 89.4% rendimiento, DH: 59.87%, T2 50°C, t: 6
h., pH: 10.0

Los resultados Optimos en obtencion de quitosano se
dieron a concentraciones de NaOH al 50% y temperatura
90°C a tiempos entre 1y 24 horas. (Tabla 1)
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Fig. 1. (a) lllex argentinus + Alcalasa (b) lllex argentinus + Neutrasa.

Rendimiento 6ptimo de quitosano
NaOH 50%, T&: 90°C
1h 12.5h 24 h

84.3% 81.5% 80.3%
Tabla 1. -Quitosano a partir de B-quitina de lllex argentinus.

Conclusiones. Se obtuvo un buen rendimiento de quitina
a partir de lllex argentinus a condiciones mas suaves que
las descritas en estudios previos”. Los métodos
enziméticos, aunque mas costosos, tienen un menor
impacto medioambiental®.

El tiempo de reaccion no parece ser un factor limitante a
la hora de la extraer quitosano, pero si la concentracién
de NaOH en conjuncién con la temperatura; se precisan
condiciones mas severas que las utilizadas en la
extraccion de quitina. En general, a condiciones mas
severas, mayor grado de desacetilaciéon, pero mayor
pérdida de peso molecular del quitosano resultante®®.
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