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Introducciéon. La quitina y el quitosano, son
biopolimeros de amplia aplicacion en la industria,
debido a sus propiedades que varian dependiendo
del método y fuente de obtencion [1].

El objetivo de este trabajo fue evaluar y caracterizar
el proceso de recuperacién de quitina mediante
fermentacién acido lactica (LAF) de desechos de
camaroén (Litopenaeus vanameii) y su conversion a
quitosano.

Metodologia. Desechos de camarén (L. vanameii)
fueron fermentados a 35T [2]. Determinacion de la
acidez total titulable expresado como acido lactico
(ATT), pH, desmineralizacién (DM),
desproteinizacién (DP), crecimiento de bacterias
lacticas (BL) y coliformes. Desacetilacién quimica
(FPT) fue realizada [3]. El grado de acetilacién (DA),
peso molecular (Mw) e indice de cristalinidad (Icr)
fueron determinados en productos fermentados y
desacetilados.

Resultados y discusiones. La acidificacién en
fracciones sdélidas y liquidas mostr6 valores minimos
de pH de 6 y 4.5, con tasas de acidificacién (k) de
0.036 y 0.056 (h'l), respectivamente. El crecimiento
de BL alcanzé la fase estacionaria a 24h (fig.1). La
maxima DM (92%) y DP (94%) fueron alcanzadas a
96h y la actividad proteolitica fue mayor en las
primeras 72h (fig. 2).
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Fig 1. Disminucién del pH, produccién de &cido lactico y crecimiento de
BL en muestras de LAF durante144h.

Peso Molecular

Caracterizacién de productos de fermentacion indicé
gque no existen diferencias significativas (p<0.05)
entre las muestras de 96, 120 y 144h. El My de
quitinas purificadas biolégicamente fue mayor en
comparacion con las de método quimico, sin
variacion del DA (Tabla 1).
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Fig 2. Actividad proteolitica en fracciones solidas pH 7, 6 y 5, patrén de

DMy DP en sélidos durante las 144h de fermentacién a 35C.

Tabla 1. Contenido en base seca de proteina, cenizas, My, y DA

Muestra Proteina (%) Cenizas (%) My, (kDa) DA
Desecho 21.93+0.9° 20.19 +0.01" ND ND
T24 13.54+1.01°7 1948 +0.22° | 1481 +51° [ 96+1

T48 9.67+.78° 18.06 +0.16% | 1402+54° [ 95+2

172 6.39+.045° 1470 +0.21° | 1412+37° [ 96+1

T96 292+ .51° 6.42+0.10° [ 1387+29° [ 95+1

T120 224+ 28*° 6.03 +0.18° 1449 +38° | 95+1
T144 212+0° 6.23+021° | 1406 +41° [ 95+1
Quitina SB* 0.56+0.08° 1.92+0.13° | 1200+43° [ 94+1
Quitina quimica** 0.26° 1.86+0.15° 851+55° [ 94+1
Quitina comercial <2% 1.53+0.2° 641 +7° 92 +1

*Proceso biolégico y quimico menor’, **proceso quimico® ND ho
determinada

La desacetilacion de quitina semibiol6gica (SB)
mostré mayores Mys durante las primeras 60h, en
relacion a la quitina por método quimico (fig. 3).
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Fig 3. Desacetilacién FTP a 100, un ciclo (a): Mw quiti nas SB (e)
quimica (o), DD (100-DA) quitina SB (A ), quimica (4) y 2 ciclos (b) quitina
SB desacetilada 20min: Mw (e) y DD (A).

Recuperacion de quitina por LAF a
partir de desechos de camar6n (L. vanameii)
disminuye la degradacion del My de los
biopolimeros resultantes. En comparacion al método
quimico.
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