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Introduccion. La quitina es el segundo polimero mas
abundante en la naturaleza y forma parte de
exoesqueletos de crustaceos e insectos, hongos,
entre otros y esta formado por unidades de N-acetil-D-
glucosamina (1). Debido al variado rango de
aplicaciones que pueden darse a la quitina como
preservador, agente quelante, etc., su demanda ha
aumentado. Es importante dar alternativas ecolégicas
y con rendimientos factibles que puedan competir con
las fuentes actuales de este polimero. Una alternativa
podrian ser los insectos ya que en su ciclo de vida
generan exuvias en larvas, ademéas que en su estadio
adulto su exoesqueleto podria ser fuente de quitina
(2,3). En este trabajo se obtiene y caracteriza
quitosano a partir de la exuvia de Tenebrio molitor
usando el método &cido-alcalino.

Metodologia. En el analisis proximal se utilizaron
métodos AOAC. La obtencién de quitosano se realiz6
segun Velasco Reyes et al. 2019 para M1 y M2 y
Song et al 2018 con modificaciones para M3. Para la
caracterizacion se determin6 el grado de
desacetilacion (%GD) por método potenciométrico,
FT-IR, pruebas de solubilidad y DPPH-.. Los datos
fueron analizados por andlisis de varianza ANOVA
(p< 0.05).

Resultados. Los resultados de la composicion
proximal se observan en la Tabla 1. Se elimind la
desmineralizacion en M2 y M3 debido a un bajo
contenido de cenizas. En la Tabla 2 se observan los
resultados de la caracterizacion, Jantzen da Silva et al
2021 reporta un %GD:53.9 en quitosano de cuticula
de T. molitor similar a M3. En los resultados
espectrofotométricos se observan los picos en las
regiones caracteristicas del quitosano comercial
:1310-1320 cm™2 amida Ill, 1550-1560 cm! amida I,
1650-1655 -1 amida | (Fig. 1) y similares se encuentran
en M1y M3, el estandar fue quitosano de bajo peso

molecular Sigma GD <75%.
Tabla 1. Analisis proximal de la exuvia de T. molitor

Parametro %
Humedad 6.4 +£0.28
Cenizas 5.4+0.01
E. Etéreo 3.7+0.1
Proteina 26.3+04
Carbohidratos totales 31.8+0.6
Fibra dietética 228+1.4
Quitina 264+1.1

Los resultados expresados en g/100g peso seco. Los valores son promedio
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+ DS por triplicado
Tabla 2. Caracterizacion fisicoquimica de biopolimeros obtenidos.

Parametro M1 M2 M3

%GD 42.62°+0.38 25.25°%1.2 55.622+£0.79
DPPH (mMT) 206.1°+6.4 214.9%+7.5 152.9°+4.8
% Solubilidad 12.74°+0.82 9.81°+0.81 24.13%+2.07
% Impurezas 1.95°+0.31 2.67%+£0.14 2.872+0.06

aPc | etras diferentes entre columnas indican una diferencia estadisticamente
significativa basada en andlisis post hoc de Tukey. Los valores son promedio
+ DS por cuadruplicado. mMT milimolar en equivalentes de Trolox
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Fig. 1. FTIR de estandar de quitosano (a), M1 (c), M2 (d) y M3 (e).
Conclusiones. La crianza de insectos comestibles
genera residuos con gran potencial de materia prima
y que pueden adquirir mayor valor econdémico
aplicando ciertos procesos para produccién de
biopolimeros de interés industrial como la quitina y el
guitosano, ademas se pueden generar futuras
investigaciones para la optimizaciéon de procesos de
obtencién, purificacion y caracterizacion, incluyendo
las aplicaciones finales del biopolimero obtenido.
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