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Con los anos se descubrid como |los exoesguel etos de os crustaceos, que son esquel etos externos
gue dan proteccion y soporte al cuerpo del animal, pueden ser Utiles después de desechados. Ello a
partir de transformarlos en otros productos y emplearlos en diferentes ambitos como la medicina,
agricultura, alimentacion e industrias no alimentarias y de esta forma evitar que sean
contaminantes (Ravi Kumar, 2000).

Dentro de estos productos encontramos la quitina y el quitosano, polimeros que tienen una
actividad bioldgica versatil con excelente biocompatibilidad y una completa biodegradabilidad en
combinacion con baja toxicidad. Particularmente, la quitina es una biomolécula de gran potencial
(Tharanathan & Kittur, 2003).

Laquitina es un polimero natural, cuya abundancia en la tierra es superada solo por la celulosa. Al
polimero lo forma una cadena de unidades de repeticion; éstas son lineales, conformadas por
unidades de N-acetilglucosamina unidas a enlaces de ?-1,4. Esta se encuentra en |os exoesquel etos
de los crustéceos; es la responsable de darle proteccion y rigidez; también se puede encontrar en
insectos, aracnidos e incluso en las paredes de los hongos (Hernandez-Cocoletzi et al., 2009;
Gortari y Hours, 2013). La quitina es insoluble en agua, es de color blanco, dura e inelastica, y
posee inmunogenicidad y reactividad quimica. La biosintesis de la quitinay su degradacion son
base para el desarrollo de la acuiculturay otras areas de laindustria.

Laquitinay €l aprovechamiento a partir del uso de crustaceos

Cuando los crustaceos, donde encontramos a los decépodos como el camardn, langosta, cangrejo y
cigarra de mar, por mencionar algunos, mudan su exoesqueleto, entran en un periodo en el que se
convierten en presa facil para los depredadores; es |a etapa donde se observa una mayor
mortalidad. Al perder su exoesqueleto empiezan a absorber agua hasta aumentar su volumen, con
lo que la nueva cuticula se expandird; después el agua se reemplazara por tejidos. Las quitinasas de
los crustéceos son enzimas capaces de hidrolizar quitina en sus componentes oligo y monomeéricos,
participan en el proceso de muda y crecimiento, la digestion de alimentos y la respuesta
inmune/prevencién de enfermedades (Castro et al., 2011; Zhang et al., 2021).

Estas especies son de alto valor, utilizadas en grandes cantidades por la industria pesquera,
restaurantes, cocinas o para obtener subproductos de quitina'y otros componentes (Zhang et al.,
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2021),

De acuerdo a lo anterior, de la extraccion artificial de los residuos de |os exoesquel etos de los
crustéceos puede ser utilizada en alguno de los sectores donde ya se aplicalaquirinay el quitosina,
como en la agricultura, industria alimenticia, cosméticos, farmacéutica, papelera, textiles,
tratamiento de aguas residuales y biosensores (Lérez-Veldzquez,2006). Uno de los empleos més
comunes lo encontramos particularmente en la agricultura; donde se utiliza como plaguiciday en la
acuicultura, para controlar el piojo del salmoén (Zhang et al., 2021).

Otros usos de alto impacto son la obtencion del quitosano para la remocion de cromo hexavalente
de aguas contaminadas; esto es importante debido alos compuestos quimicos que contienen cromo
adquirido de desechos de laindustria pesqueray, ademas, presenta un gran riesgo parala salud por
ser tOxico, mutagénico y carcinogénico (Dimay Zaritzky, 2019).

Segun el reporte de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO 2018), “El estado mundial de lapescay la acuicultura— Cumplir los objetivos de desarrollo
sostenible”, menciona que, en 2016, la produccion acuicola mundial fue de 80 millones de
toneladas de pescado comestible y dentro de esta categoria, la produccion de crustéceos ascendio a
7.9 millones de toneladas. En el reporte més reciente de la FAO (2020): “El estado mundial de la
pescay la acuicultura — La sostenibilidad en accidon”, menciona que el aumento en la produccion
mundial de pescado en la acuicultura alcanzo6 alos 82.1 millones de toneladas, y dentro de éstalos
crustaceos aumentaron a 9.4 millones de toneladas. Como vemos, el producto es més grande y hay
gue aprovecharlo mientras se pueda, ya que estas cifras solo se refieren alo destinado al consumo
humano; se excluye lo asignado a usos no alimentarios. En consecuencia, podemos pensar que se
desperdicia 35% de la captura, lo que coincide con la estimacion de la FAO (2020), que oscila
entre 30 y 50%.

Por consiguiente, Arbia et al, (2013) mencionan que para poder extraer la quitina, se pasa por los
procesos de desmineralizacion y desproteinizacion; se puede utilizar el método quimico o
bioldgico; el primero consiste en el uso de acidos y bases, 10 que lo hace peligroso y trae
consecuencias graves en el medio ambiente y la salud humana, mientras que en el método
bioldgico se refiere a microorganismos, como lo hizo Rosero-Narvéez (2019), donde el acido
l&ctico generado permite la desmineralizacién de la cascara, que se produce por la reaccion con el
carbonato de calcio, que es el agente principal para obtener lactato de calcio (Arbiaet al., 2013).

Por otro lado, Hamed et al., (2016) afirman que si no se aprovechan los desechos de |os crustaceos
en las industrias pesqueras, se puede generar riesgos para el medio ambiente, e incluso para la
salud humana. De modo que es necesario dar a conocer un buen manejo de desperdicios de
mariscos a las industrias procesadora y pesquera para obtener productos utilizables en muchos
campos.

Poco a poco se generan otras opciones, Rosero-Narvaez (2019), por ejemplo, extrajo la quitina
mediante bioconversion de los desechos de camardn (Farfantepenaeus brevirostris) y cangrejo
(Ucides occidentalis) con una nueva propuesta mediante fermentacién malolactica, proceso por €l
cual el acido mélico se transforma en acido lactico por medio de bacterias, obteniendo asi
guitosano de una forma sencilla.

¢Como se degrada la quitina?
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La quitina se degrada mediante dos vias bioldgicas; en la primera, se descompone la quitinasa
(CHT) para producir beta-N-acetil glucosamina oligomérica (GIcNACc); después de ello, la beta-N-
acetilglucosaminidasa (NAG) degrada alin mas los oligosacéridos resultantes (poli GICNAC) en
mondémeros GIcNAc. Existe otra via de degradacién de la quiting; se trata de un proceso de
desacetilacion, obteniendo el quitosano que, segun Harish et al., (2007), el grado de desacetilacion
puede estar entre el 60 a 98%.

Segun Beier y Bertilsson (2013) las bacterias son los principal es mediadores de |a degradacion de
laquitina en la naturaleza. Aumen (1980) o demostré mediante un experimento de colonizacion in
situ, utilizando diferentes grupos de microorganismos en exoesquel etos de Procambar us ver sutus.
Se hizo un recuento de placas y observaciones directas para determinar |as tendencias sucesionales,
obteniendo un aumento de colonizadores bacterianos quitinoclasticos en €l sustrato, teniendo un
total de hasta 88% de la comunidad bacteriana durante |as etapas finales de la descomposicion de
la quitina. Se realizaron microscopias electrénicas de barrido durante el estudio y demostraron un
actinomiceto de la especie Streptomyces sp en abundancia en la superficie del exoesqueleto. Y,
finalmente, en el sedimento se demuestra que el componente quitinocléstico permanece
relativamente constante para la comunidad bacteriana completa, teniendo una relacién entre el
numero de bacterias quitinoclasticas y totales.

Aislamiento dela quitina

Para aislar la quitina del exoesqueleto de los crustaceos, es necesario un proceso de
desmineralizacién con acido diluido y una desproteinizacién en una solucion de base caliente.

Existen dos métodos para extraer la quitina, €l quimico y € bioldgico. En el primero se usan &cidos
y acalis a altas concentraciones y temperaturas. En este procedimiento se encuentra el método
industrial, que consiste en procesos quimicos para la hidrdlisis de proteinas y la eliminacion de
materia inorganica. Algunos incluyen una etapa de eliminacién de pigmentos para mejorar €l color
de la quitina, utilizando extraccion con solvente u oxidacion quimica (Beaney et al., 2005), y €l
método tradicional, que consta de una trituracion mecanica, desmineralizacion (MS) con acidos
fuertes y remocion de proteinas (desproteinizacion, DP) con dcali a 90°-100°C (Naznin, 2005).

En el método biologico se emplean bacterias acido-lacticas por medio de fermentacion; otra
manera es por medio de extractos enziméticos, o bien, aislados de enzimas (Synowiecki y Al-
K hateeb, 2003).

Conclusion

La quitina tiene gran utilidad en diferentes areas cuando es aprovechada con eficiencia, de modo
gue, si pensamos en todos los exoesquel etos de |os crustaceos que son tirados a la basura por la
industria pesguera y restaurantes, notaremos que son muchos desechos, por 1o que se podria
instrumentar un plan de recoleccién en las industrias pesqueras y restaurantes, y llevarse a las
empresas que se encargan de extraer la quitina. Es cuestion de seguir analizando y preparando este
plan de recoleccion parallevarlo a cabo y que esas industrias tengan un beneficio adicional.

Los principales productores mundiales de quitina y quitosano son: EEUU, Japdn, India, China,
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Chile y Brasil. Noruega y México poseen una gran cantidad de recursos marinos que no son
explotados en su totalidad. Ademas, es una propuesta alternativa ecol dgica a la contaminacién del
ambiente y una opcién viable para la problematica que existe en su degradacion por agentes
contaminantes, mediante procesos biotecnol dgicos.
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