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La produccién anual mundial de camarén fue de
6,091,869 toneladas en 2005, el 50% del camaron
es comestible y el resto es desechado. En vez de
ser descartados, los residuos pueden ser
aprovechados para recuperar quitina y su derivado
soluble, el quitosano, que tienen mudltiples
aplicaciones. Los residuos de camarén también
son una importante fuente de astaxantina [1].
Metodologia.

Se realizaron fermentaciones lacticas en lote de
residuos de camaron (Litopenaeus spp.) utilizando
melaza. Se probaron varios porcentajes de la
fuente de carbono (20, 30, 40 y 50% p/p) utilizando
Lactobacillus spp. B2 al 5% (v/p) [2]. Se determin6
pH durante 5 dias. A la quitina cruda proveniente
del mejor tratamiento se le realizaron extracciones
con aceite de bacalao para la recuperacion de
astaxantina para lo que se utilizaron diferentes
tiempos de extraccion hasta 180 min. Una vez
establecido este parametro se probaron diferentes
relaciones quitina cruda:aceite, 1:2, 1:4 y 1:6,
considerandose volumenes de recuperacion de 50,
70 y 80%, respectivamente. Asimismo se probaron
40, 50, 60 y 70C como temperaturas de
extraccion.

Resultados y discusién.

La fermentacién en la que se utilizé 20% de
melaza se obtuvo la mejor acidificacion (Fig.1), por
lo que la quitina cruda obtenida de esta condicién
fue utilizada para la extracciéon de pigmentos. El
tiempo de extraccion de 30 min fue elegido ya que
no se observé diferencia significativa (a>0.05)
comparado con tiempos subsecuentes (Fig. 2). La
relaciéon quitina cruda:aceite que permitid6 mayor
recuperacion del pigmento fue la de 1:6 (Tabla 1)
asi como la temperatura de 50C (Tabla 2).
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Fig 1. Fermentacién lactica de camardn con
diferentes porcentajes de melaza.
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Fig 2. Extraccion de astaxantina libre total a

diferentes tiempos.

Tabla 1. Efecto de la relacion quitina cruda:aceite
en la recuperacion de astaxantina.
Relacion quitina  Concentracion Astaxantina
cruda: aceite (ug/g quitina cruda)

1.2 87.32+4.72°
1:4 123.006+ 8.11°
1:6 136.34+15.23°

Las letras muestran los grupos del analisis de comparacion de
medias de Tukey (a<0.05).

Tabla 2. Efecto de la temperatura en la
recuperacion de astaxantina utilizando la relaciéon
quitina cruda:aceite de 1:6.

Temperatura  Concentracidon Astaxantina
(C) (Mg/g quitina cruda)
40 119.60 +30.15%
50 147.90 + 19.43"
60 121.84 +5.73°
70 139.95+7.04°

Las letras muestran los grupos del analisis de comparacion de
medias de Tukey (0<0.05).

AGRADECIMIENTOS. Los autores agradecen a

CONACyYT (No. 105628) por el financiamiento otorgado.

Asimismo Paola Islas agradece al CONACyT por la beca

otorgada.

REFERENCIAS

1. Gimeno M., Ramirez-Hernandez J. Y., Martinez-lbarra C.,
Pacheco N., Garcia-Arrazola R., Barzana E., Shirai K.
2007. One-Solvent Extraction of Astaxanthin from Lactic
Acid Fermented Shrimp Wastes. J. Agric. Food Chem., 55:
10345-10350.

2. CiraL. A., Huerta S., Hall, G. M., Shirai K. 2002. Pilot scale
lactic acid fermentation of shrimp wastes for chitin
recovery. Process Biochemistry 37: 1359-1366.



