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El desecho de camarón está constituido por 
compuestos de valor comercial como la quitina, 
proteínas, pigmentos y minerales [1].    
Tradicionalmante la obtención de la quitina implica 
la desmineralización y desproteinización con 
ácidos y bases fuertes lo que puede causar 
hidrólisis parcial de la molécula, un alto grado de 
contaminación ambiental y un excesivo gasto de 
energía y agua [2]. 
Por tal motivo el objetivo de este trabajo fue 
establecer un método alternativo evaluando la 
obtención de quitina a partir de de desperdicios de 
camarón mediante un proceso en dos etapas, la 
primera una fermentación ácido láctica seguida de 
una desproteinización utilizando enzimas 
comerciales (proteasas). 

 
Se realizo una evaluación utilizando enzimas 
comerciales a diferentes relaciones 
sustrato:enzima (S:E) con las condiciones óptimas 
de temperatura y pH reportadas por el fabricante 
(Cuadro 1) en desecho y ensilado de camarón. Los 
mejores resultados se obtuvieron con Protamex en 
una relación sustrato:enzima (S:E) de 0.25 (Fig 1).  

Cuadro 1 . Enzimas y relaciones S:E probadas en desecho de 
camarón. 
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Fig 1.  Proteína soluble en desechos de camarón 
con Protamex utilizando una relación S:E de 0.25. 

 
En base a esto se utilizó esta enzima para la 
desproteinización de la quitina cruda de camarón 
obtenida a partir de una fermentación ácido láctica 
(Lactobacillus sp B2) utilizando un inoculo del 5%, 
durante la cual se lleva a cabo una 
desproteinización del 90% [3]. 
Se probaron diferentes relaciones S:E a pH 6.0, 
180 rpm y 40 °C, obteniendo los siguientes 
resultados (Fig. 2). 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig. 2.  Porcentaje de proteína residual en quitina 
cruda variando la relación S:E(protamex). 

 
Concluyendo que las proteasas hidrolizaron la 
proteína residual de las quitinas crudas obtenidas 
en la fermentación evitando el uso de químicos, 
obteniendo quitinas hasta con un 85% de solubles  
y substituyendo los métodos convencionales. 
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Enzima 

 
pH 

Relación 
S:E 

Temperatura 
ºC 

Protamex 6.0 
6.5 
7.5 

5, 1, 0.5, 
0.33, y 

0.25 a 1  

40 y 55 
 

Alcalasa 6.5, 7.5 y 8.5 0.5 a 1 55 

Neutrasa 5.5, 6.5 y 7.5 0.5 a 1 55 


