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La quitina es un polimero natural que esta presente en los exoesguel etos de los crustaceos, aracnidos y muchos
insectos. En esta investigacion se extrajo la quitina mediante bioconversién de desechos de camarén
(Farfantepenaeus brevirostris) y cangrejo (Ucides occidentalis) por fermentacion léctica y fermentacién
maloléctica para posteriormente obtener quitosano. Para llevar a cabo las fermentaciones se disefié un
biorreactor anaerobio, en el cual se mantuvo los sustratos durante dos y tres semanas. En este proceso se genera
&cido lactico que es € responsable de la desmineralizacion de los desechos de los crustaceos. Posteriormente,
se realiz6 una hidrélisis basica con NaOH a 5 % para la desproteinizacion de los exoesgueletos y un
blanqueado con una solucion de NaClO a 1 %. Para el proceso de desacetilacion de quitina a quitosano se
utilizé como fuente alternativa de energia un microondas acoplado a un equipo de reflujo que se trabaj6é a una
potencia de 700 W. Los rendimientos obtenidos de quitina y quitosano estuvieron entre 28 y 33 %,
respectivamente, y los grados de desacetilacion de quitosano entre 68 y 77 %, el quitosano obtenido fue
caracterizado mediante espectroscopia infrarroja, viscosimetria, microscopia Optica y titulacién
potenciométrica. Esta investigacion abre nuevas alternativas de obtencion de quitosano mediante métodos
mixtos quimico-biol égicos, que permiten dar un valor agregado a desechos de crustaceos y a sustratos como el
suero lacteo y zumos de frutas
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