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Introduccién. La fermentacion lactica es utilizada para la
estabilizacion de los desechos de camarén de la cud
pueden recuperarse productos de alto valor agregado como
quitina, proteinay pigmentos carotenoides (1).

El presente trabajo tiene como finalidad monitorear la
desmineralizacion durante el proceso de fermentacion
lactica de cabeza de camaron.

M etodologia. Como materia prima se utilizd cabeza de
camarén obtenida del parque industrial de Cd. Obregdn,
Sonora. Se prepararon 300 ml de inoculo de Lactobacillus
sp. en agua a 5 % (v/v)., se agregd 3.76 % (p/v) de
sacarosa y se incubd a 37° C hasta una densidad 6ptica de
0.479 leida a 540 nm. Para el proceso de fermentacién se
prepararon 6 matraces de 500 ml colocando en cada uno de
ellos 100 g de cabeza de camardn, 50 % de inoculo (v/p),
6.66 % de sacarosa 'y se adiciond &cido citrico 2 M hasta
gustar e pH entre 6.0 - 6.5. Todo e proceso se llevo
acabo a 37° C con agitacién a 100 rpm en un bafio de agua.
El fermentado obtenido se centrifugd separandose tres
fases: la lipidica (sobrenadante), proteinica (licor) y
quitinolitica (residuo sdlido). Durante la fermentacién se
determin6 el pH ala muestray el porcentaje de acidez
total titulable (% ATT) de acuerdo a Cira, et. al. (2) alos
tiempos O, 3, 6, 9, 12 y 24 horas. Al residuo sdlido
(quitina) se le determiné humedad y cenizas por el método
AOAC (3, 4) y lipidos totales de acuerdo a Sanchez-
Machado, €t. al. (5). Al licor se determind el contenido de
proteina soluble por el método Bradford (6).

Resultados y discusién. Durante la fermentacion se
observo un descenso de pH y un aumento del % ATT,
(figura 1).
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Fig. 1. Comportamiento del pH y % ATT
durante la fermentacion lactica

En el cuadro 1 sereportan los valores de la determinacién
de cenizas, humedad y lipidos totales en €l residuo sdlido.
En la determinacién de proteinas por €l método Bradford
se obtuvo un valor de R*= 0.9996 y |a ecuacién empleada

para € calculo de concentracién fue y = 0.0102x — 0.0036,
reportandose los valores en el cuadro 1.

Cuadro 1. Contenido de cenizas, humedad y |ipidos totales en €l
residuo y proteina soluble en el licor obtenido durante la
fermentacion | 4ctica de cabeza de camaron.

% % % %
Tiempo Cenizas Humedad Lipidos Proteina
horas residuo® residuc® totales soluble
residuo® licor®
0 7.1+£149 26.0+£ 0.33 36+124 54+041
3 5.6 + 0.00 28.1+ 0.06 3.5+0.76 1.5+ 0.00
6 5.3+ 0.03 29.0+ 0.03 3.3+0.69 1.4+0.07
9 4.0 £ 0.02 25.3+0.33 34+048 1.3+ 0.00
12 3.6+0.04 24.8+0.04 34+0.16 1.1+£0.04
24 3.6+0.03 24.7 £ 0.05 30+0.12 1.1+0.07
& Valores promedio de n=2 + desviacion estandar
Conclusiones. El tiempo de fermentacion en ésta

investigacion disminuyd en comparacion con otros
trabajos reportados (1, 2). Los resultados obtenidos
muestran que durante la fermentacién léctica se llevo a
cabo una desmineralizacion del residuo sdlido con la
produccidn de &cido lactico y ladisminucion de pH.
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