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O Macrobrachium jelskii é um pequeno camardo de 4gua doce, muito abundante na regido do baixo S&o
Francisco sergipano, sendo denominada de “saburica” pelos pescadores. A quitina € o segundo
polissacarideo mais abundante na natureza, apds a celulose, estando presente principalmente em
exoesqueletos de crustaceos, a qual através de desacetilagdo é convertida em quitosana. A quitosana é um
polimero de alta massa molecular cujas caracteristicas como nao-toxicidade, capacidade de formar filmes
resistentes, biodegradabilidade, atividades antimicrobiana e cicatrizante permitem que essa substancia
seja utilizada em diversas areas, dependendo do seu grau de desacetilacéo, que pode variar entre 40 e 95%
dependendo da metodologia utilizada. Em virtude da importancia destes biopolimeros, o presente
trabalho foi proposto com o objetivo de obter a quitosana a partir do camardo da espécie Macrobrachium
jelskii. A obtengdo da quitina seguiu as etapas de desmineralizacdo, desproteinizacdo, desodorizacao e
secagem. Em seguida foi efetuada a desacetilacdo da quitina para obtencdo da quitosana, cujo grau de
desacetilagdo foi realizada pelo método de titulacdo potenciométrica linear, utilizando-se uma
solucdo de NaOH 0,1 mol L como titulante e correspondeu a 76,2%.
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Macrobrachium jelskii is a small-size shrimp abundant in the Sdo Francisco region in Sergipe, been
known as “Saburica” by the fishermen. Chitin is the second more abundant polysaccharide in the nature,
after the cellulose, being mainly present in the crustaceans exoskeletons, and through deacetylation is
converted in chitosan. Chitosan is obtained starting from the partial deacetylation of chitin. Chitosan is a
polymer with a high molecular weight whose characteristics as non-toxicity substance, capacity to form
resistant films, biodegradability, anti-microbial and healing activity allow the application in several
different areas, depending on its deacetylation degree, that may vary between 40 and 95% depending of
the method used. In virtue of the importance of these biopolimeros, the present work has been proposed
with the objective of obtaining chitosan from shrimp of the Macrobrachium jelskii species. The produce
of chitin followed the steps of desmineralizatio, desproteinization, desodorization and drying. Then, the
deacetylation of chitin was realized to obtain chitosan, and its deacetylation degree was realized by

potenciometric titration method, using NaOH 0,1 mol L titrable agent and was 76,2%.
Keywords: shrimp, M. jelskii, chitin, chitosan, deacetylation.

1. INTRODUCAO

A quitina, denominacdo usual para o polimero B-(1-4)2-acetamido-2-deoxi-D-glicose (N-
acetilglicosamina), foi descoberta pelo professor francés Henri Braconnot, em 1811, recebendo
a denominacdo inicial de fungina (SHAHIDI et al, 1999, apud HENNIG, 2009).

A quitina é o segundo polissacarideo mais abundante na natureza depois da celulose, sendo
que sua estrutura é constituida por uma seqiiéncia linear de aclcares monoméricos possuindo
assim estrutura semelhante a fibra vegetal denominada celulose (CRAVEIRO et al., 1999).

As principais fontes para a obtengdo de quitina em laboratério sdo os exoesqueletos de varios
crustaceos, como caranguejos e camardes. Segundo Synowiecki e Al-Khateeb (2003 apud
STAMFORD, 2006), o teor de quitina presente na carapaca de crustaceos varia entre 3 a 42%,
dependendo da espécie, do seu estado nutricional e do estagio do ciclo reprodutivo na qual a
mesma se encontra.
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A quitosana é um copolimero de (1-4)-L-amino-2-deoxi-B-D-glucona (Dglucosamina), forma
desacetilada da quitina, que é um dos mais extensos polissacarideos em biomassa, podendo ser
obtida a partir de carapacas de crustaceos, como camardo, caranguejo e lagosta
(SYNOWIECKI, KHATEEB, 2003 apud FAI et al, 2008). Oriunda do processo de
desacetilacdo da quitina, a quitosana, € muito mais atrativa por conter um grupo amino, que
propicia a modificagdo quimica da estrutura polimérica original (AIROLDI, 2008) e amplia as
suas propriedades funcionais. O grau de desacetilacdo (GD), portanto, é uma das caracteristicas
mais importantes da quitosana e pode variar entre 40 e 95%, dependendo da metodologia
utilizada. Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi obter a quitosana a partir do camardo da
espécie Macrobrachium jelskii determinando o seu grau de desacetilacdo.

2. MATERIAIS E METODOS

A matéria prima utilizada para produgdo da quitina e quitosana foi o camarao “Saburica”
(Macrobrachium jelskii) in natura adquirido no Mercado de Aracaju-SE.

Os camarfes passaram por um pré-tratamento, no Laboratério de Produtos de Origem
Animal, no Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA/UFS), onde foi feita uma
lavagem, em &gua corrente, tendo como objetivo a separagdo do material grosseiro, dentre eles,
material vegetal e porcoes de tecido.

Os camardes inteiros foram triturados em liquidificador industrial, onde foi formada um pasta
e esta foi seca em secador de bandeja a 70°C ( por aproximadamente 8 horas). Apos a secagem
0 material foi novamente triturado em liquidificador industrial para formagéo de uma farinha.

Foi efetuado célculo de rendimento da quitina e quitosana em relacéo a farinha obtida.

As etapas do processo de obtencdo de quitina foram realizadas segundo Oliveira (2010) sdo:
desmineralizacdo, desproteinizagdo, despigmentacdo e secagem. A desacetilacdo da quitosana
foi avaliada segundo Weska et al. (2007), pelo método de titulagdo potenciométrica linear,
utilizando-se uma solucéo de NaOH 0,1 mol L como titulante.

O grau de desacetilacdo da quitosana foi calculado utilizando-se a equacéo abaixo:

% GD = (M (V, - V,)161 x100)/W

Onde:

GD é o grau médio de desacetilacao;

V1 é 0 volume de base usado na neutralizagdo de HCI em excesso, expresso em mL;

V, é o volume de NaOH correspondente a neutralizacdo dos grupos amino presentes no
polimero, expresso em mL;

M ¢é a concentracdo da solu¢do de NaOH e

W é a massa da quitosana em mg.

O valor 161 corresponde a massa equivalente a um monémero do polimero (BROUSSIGNAC,
1972).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimento encontrados para a quitina e quitosana foram de 5,9 e 5,06%, respectivamente.
O rendimento encontrado para a quitina de camaréo saburica foi aproximado ao encontrado por
Hennig (2009) que obteve rendimento de 5,3% de quitina a partir do camardo Penaeus
brasiliensis e quanto a quitosana o rendimento foi superior ao encontrado por Hennig (2009),
gue obteve rendimento de 2,5%.

A Figura 1 mostra a curva obtida na analise do grau de desacetilacdo determinada através de
uma titulagdo potenciométrica linear que relaciona o volume de NaOH (ml) e o pH.

A desacetilacdo consiste na retirada do grupo funcional acetil da molécula da quitina que sera
substituido pelo grupo funcional amina, dando origem a molécula da quitosana.
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Figura 1: Curva da titulacdo potenciométrica da quitosana.
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Pode-se observar que a curva apresenta dois pontos de inflex&o, sendo o primeiro relacionado
a neutralizacdo do excesso de HCI na solucéo e o segundo ponto referente a neutralizacdo dos
grupos amino protonados. O grau de desacetilacdo calculado por este método foi de 76,2%,
encontrando-se dentro da faixa dos dados encontrados na literatura, 0s quais podem variar de
50,0 2 92,3% (MARTINO, 1996).

Existem varios métodos descritos na literatura para a determinagdo do grau de desacetilagdo
da quitosana (espectroscopia no infravermelho, ressonancia magnética nuclear de carbono 13,
espectroscopia no UV-Vis, titulacdo: condutimétrica, potenciométrica) (RATHKE, HUDSON,
1993 apud KUMAR, 2000), mas a titulacdo potenciométrica, em fungdo de sua simplicidade e
precisdo € a mais utilizada.

4. CONCLUSOES

O camaré&o saburica apresentou potencialidades como matéria prima para obtengdo de quitina
e quitosana para as quais foram observados rendimentos de 5,9 e 5,06%, respectivamente,
similares aos encontrados para estes compostos quando utilizadas residuos de outras espécies de
camaréo.

Quanto ao grau de desacetilacdo a quitosana obtida apresentou um valor correspondente a
76,2% e as caracteristicas fisico-quimicas compativeis com os padrdes de quitosana comercial.
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