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Introducción. La quitina es el segundo polisacárido de 
mayor abundancia en la naturaleza después de la celulosa, 
teniendo numerosas aplicaciones en alimentos, medicina, 
tratamiento de aguas, textiles y cosméticos. 
Desafortunadamente los métodos actuales de obtención son 
costosos, contaminantes y pueden generar depolimerización 
reduciendo la calidad del producto [1].  
El objetivo del presente trabajo fue obtener quitina de 
ensilado  fermentado apartir de desechos de camarón, 
determinando el porcentaje de remoción de proteínas y 
minerales durante el proceso. 
 
Metodología. La fermentación láctica del desecho se llevo 
acabo adicionando 10% (p/p) de azúcar de caña y 5 (v/p) de 
Lactobacillus spp. cepa B2, determinándose pH y acidez 
total titulable (ATT) [2]. Posteriormente se escaló el proceso 
a 2 y 30 kg en un reactor de columna determinando el tiempo 
al cual se lleva a cabo el mayor porcentaje de remoción de 
proteínas y minerales. El ensilado resultante fue sometido a 
un proceso de desproteinización y desmineralización con 
NaOH y HCl respectivamente,  a las concentraciones de 0-
1.0 M. Al final se determino nitrógeno total  (NT) por el 
método de Kjeldahl [2] y calcio por espectrofotometría de 
absorción atómica [3].  
 
Resultados y Discusión. La fermentación láctica del 
desecho de camarón presentó un pH de 4.4 y una ATT de 0.5 
mmol/g después de las 96 h. Posteriormente el ensilaje fue 
escalado en un reactor de columna con capacidad de 2 y 30 
kg. La acidificación del desecho, proteínas residuales y 
calcio en el sólido fueron determinados durante 83 días. 
Después del segundo día de fermentación el pH alcanzó un 
valor de 4.5 y una ATT de 0.34 mmol/g, permaneciendo 
constante por 83 días. 
La desproteinización observada durante la fermentación fue 
del 90% a los seis días (Tabla 1). Esta hidrólisis es debida a 
las proteasas presentes en el desecho de camarón [3]. El 
porcentaje de remoción de proteína logrado en este estudio 
mejoró los resultados obtenidos por Shirai [4] quien obtuvo 
un 76%, sin embargo fueron similares a los de Zakaria et al. 
[1] quien utilizó un reactor de tambor rotatorio. 
El máximo porcentaje de remoción de minerales alcanzado 
fue del 80% al sexto día de fermentación (Tabla 1), esta 
desmineralización es debida a que el ácido producido 

reacciona con el CaCO3 presente en la quitina, causando su 
solubilización [1].  

 
Tabla 1. Composición proximala de desechos de camarón y fracción 

sólida del ensilado ( 6 días) 
Proteína Quitina Calcio 

Fracción 
Humedad 

(%) (%) (g) (%) (g) (%) (g) 

2 kg 

Desecho 70.4 45.4 268.8 13.1 77.5 14.6 86.4 

Sólido 64.4 16.5 33.3 23.2 46.8 6.31 12.7 

30 kg 

Desecho 74.3 46.1 3562.1 11.4 878.9 15.9 1225.9 

Sólido 72.2 14.3 488.9 20.3 694.1 8.1 277 
aPromedio de tres determinaciones, expresadas como masas o 
porcentajes en peso seco. 
ND no determinado 
 
Los decrementos más bajos de Ca y de NT detectados  al 
purificar la quitina se observaron al utilizar 0.4M de HCl y 
NaOH respectivamente, reduciendo las cantidades de estos 
químicos de un 50 a 80%. 
 
Conclusiones. La fermentación del desecho de camarón, fue 
eficiente en la remoción de proteínas y minerales. La 
purificación total de la quitina obtenida por este método 
biológico permite reducir la concentración de ácido y álcalis. 
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