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Introduccion. La quitina es el segundo polisacérido de
mayor abundancia en |la naturaleza después de la celulosa,
teniendo numerosas aplicaciones en aimentos, medicina,
tratamiento de aguas, textiles 'y  cosméticos.
Desafortunadamente los métodos actuales de obtencion son
costosos, contaminantes y pueden generar depolimerizacion
reduciendo la calidad del producto [1].

El objetivo del presente trabajo fue obtener quitina de
ensilado fermentado apartir de desechos de camardn,
determinando el porcentaje de remocién de proteinas y
minerales durante el proceso.

Metodologia. La fermentacion léctica del desecho se llevo
acabo adicionando 10% (p/p) de azlcar de cafiay 5 (v/p) de
Lactobacillus spp. cepa B2, determinandose pH y acidez
total titulable (ATT) [2]. Posteriormente se escal6 €l proceso
a2y 30 kg en un reactor de columna determinando el tiempo
al cual se lleva a cabo el mayor porcentaje de remocion de
proteinas y minerales. El ensilado resultante fue sometido a
un proceso de desproteinizacion y desmineralizacién con
NaOH y HCI respectivamente, a las concentraciones de O
1.0 M. Al fina se determino nitrégeno total (NT) por €
método de Kjeldahl [2] y calcio por espectrofotometria de
absorcion atomica[3].

Resultados y Discusion. La fermentacion léctica del
desecho de camardn presenté un pH de 4.4y una ATT de 0.5
mmol/g después de las 96 h. Posteriormente el ensilgje fue
escalado en un reactor de columna con capacidad de 2y 30
kg. La acidificacion del desecho, proteinas residuales y
calcio en el solido fueron determinados durante 83 dias.
Después del segundo dia de fermentacion el pH alcanz6 un
valor de 45 y una ATT de 0.34 mmol/g, permaneciendo
constante por 83 dias.

La desproteinizacion observada durante la fermentacion fue
del 90% a los seis dias (Tabla 1). Esta hidrdlisis es debida a
las proteasas presentes en el desecho de camar6n [3]. El
porcentaje de remocion de proteina logrado en este estudio
mejord los resultados obtenidos por Shirai [4] quien obtuvo
un 76%, sin embargo fueron similares a los de Zakaria et al.
[1] quien utilizd un reactor de tambor rotatorio.

El maximo porcentaje de remocion de minerales alcanzado
fue del 80% al sexto dia de fermentacion (Tabla 1), esta
desmineralizacion es debida a que €l &acido producido

reacciona con el CaCOs3 presente en la quitina, causando su
solubilizacién [1].

Tabla 1. Composicién proximal® de desechos de camarén y fraccién
solida del ensilado ( 6 dias)

Humedad Proteina Quitina Cadlcio

Facdon o ) @ %) @ %) (@)
2 kg
Desecho 70.4 45.4 2688 131 775 146 864
Sdlido 64.4 16.5 33.3 23.2 468 6.31 127
30kg
Desecho 74.3 46.1 3562.1 114 8789 159 12259

Sélido 72.2 14.3 4889 203 6941 81 277
#Promedio de tres determinaciones, expresadas como masas o
porcentajes en peso seco.

ND no determinado

Los decrementos mas bajos de Cay de NT detectados al
purificar la quitina se observaron a utilizar 0.4M de HCI y
NaOH respectivamente, reduciendo las cantidades de estos
guimicos de un 50 a 80%.

Conclusiones. La fermentacion del desecho de camardn, fue
eficiente en la remocion de proteinas y minerales. La
purificacion total de la quitina obtenida por este método
biol 6gico permite reducir la concentracion de écido y dcalis.
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