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FV 7.3: INFORME QUÍMICO DE LA 
COMPOSICIÓN DE LA QUITINA Y EL 

QUITOSANO OBTENIDOS A PARTIR DE 
CAPARAZONES DE CENTOLLO. 
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Informe químico de la composición de la quitina y el 
quitosano obtenidos a partir de caparazones de centolla 

Proyecto MAJA 

Cultivo integral de la centolla Maja brachydactyla: cría y repoblación 

 

1. Metodología de extracción 

El proceso de extracción de la quitina y el quitosano a partir de caparazones de centollo 
consta de los siguientes procesos: 

Previamente se deben moler los caparazones de centollo a un tamaño adecuado para 
su tratamiento químico, en nuestro caso el tamaño de la molienda fue menor de 1 mm 
de diámetro y se utilizaron 50 g de caparazón para el proceso de extracción. 

El caparazón molido se lava con agua destilada con el fin de eliminar las impurezas, 
dejándolo hervir durante 1 hora a 300ºC y volviendo a lavarlo con agua destilada una 
vez hervido. 

 

1.1. Desproteinización: 

Este proceso se realizó empleando una dilución de NaOH 1’5 M al 5% w/v en proporción 
1:8; el caparazón molido se dejó inmerso en esta dilución a una temperatura de 100ºC 
durante 24 horas con agitación constante, separando así las proteínas de la matriz del 
tejido. Una vez finalizado el proceso se lava con agua destilada varias veces para eliminar 
cualquier resto de NaOH y se deja secar en la estufa a 50ªC durante una noche con el fin 
de obtener un peso constante. 

 

1.2. Decoloración: 

La decoloración se realizó mediante la inmersión de la conchilla en acetona pura en 
proporción 1:5, con agitación constante durante 30 minutos. Se vuelve a lavar la 
conchilla con agua destilada. 
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1.3. Desmineralización: 

El proceso de separar la quitina de los minerales se realizó mediante la inmersión de la 
conchilla en HCl 1 M a temperatura ambiente con agitación constante durante 1 hora, 
lavando nuevamente el producto obtenido con agua destilada. Finalizado este proceso 
se obtiene la quitina pura, que es necesario desacetilar para obtener el quitosano. 

 

1.4. Desacetilación: 

Este paso se realiza mediante la inmersión de la quitina obtenida en una dilución de 
NaOH 50% w/w con agitación constante a una temperatura de 85ºC durante 150 
minutos, obteniendo quitosano una vez finalizado el proceso. El quitosano obtenido se 
lavó con agua destilada hasta la neutralidad y se secó completamente en el horno. 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 1.- A) proceso de desproteinización de la conchilla de caparazón. B) Proceso de 
desmineralización. C) Proceso de decoloración. D) Quitina obtenida al finalizar la extracción. 
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2. Composición de la quitina y el quitosano obtenidos: 

A continuación, se presentan los resultados del análisis del espectro infrarrojo de la 
quitina y el quitosano obtenidos (Figuras 3 y 4). 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

Figura 3.- Espectro infrarrojo de la quitina de centollo. 

 

 

   

 

 

 

 

 

  

 

 

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/fondos-europeos/fempa/


 

 

Pá
gi

na
6 

 

 

Figura 4.- Espectro infrarrojo del quitosano de centollo. 

 

Se analizó también la composición de carbono y nitrógeno de dos muestras de cada 
compuesto a través del servicio de análisis de muestras de la Universidad de Vigo (Tabla 
1). 

 

 

 

  

 

 

 

                    Tabla 1.- Composición de C y N de la quitina y el quitosano obtenidos. 

 

El resultado de composición y de espectro infrarrojo de la quitina y el quitosano 
obtenidos se corresponden con los resultados obtenidos por otros autores que 
extrajeron estos compuestos a partir de caparazones de crustáceos (Abdulkarim et al., 
2013; Mohan et al., 2021). 
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Muestra ID % N % C 
quitina 
centollo 

25AEL2456-
001 

1,53 20,74 

quitina 
centollo 

25AEL2456-
002 

1,46 20,19 

quitosano 
centollo 

25AEL2456-
003 

1,41 15,17 

quitosano 
centollo 

25AEL2456-
004 

1,38 14,49 
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