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Introdução/Objetivos 
A quitina é um dos mais abundantes amino polissacarídeos naturais. É encontrada principalmente na parede celular de fungos e em carapaças de crustáceos. O caranguejo apresenta em sua composição 20 a 25% de quitina, que pode ser extraída, e convertida em quitosana por meio de uma hidrólise alcalina. Esta pode ocasionar uma desacetilação incompleta, e também em uma despolimerização de extensões variáveis, resultando em quitosanas com diferentes massas molar e graus de desacetilação, sendo a aplicação deste polímero limitada principalmente por essas duas características. O objetivo do trabalho foi à obtenção e caracterização de quitosana obtida a partir da hidrolise alcalina da quitina extraída de carapaças de caranguejo.
Metodologia
A quitosana foi obtida a partir de resíduos de caranguejo, onde estes foram submetidos a desmineralização, desproteinização e desodorização, para a obtenção de quitina. A quitosana foi obtida através de desacetilação alcalina da quitina e purificação (Weska et al., 2007). A quitosana foi caracterizada de acordo com teor de umidade, cinzas e N-(proteína, quitina e quitosana) (AOAC, 1995), massa molar e grau de desacetilação. 
A massa molar viscosimétrica média foi estimada pelo método viscosimétrico (Cannon Fensk, modelo: Schott Gerate, GMBH-D 65719 – Alemanha) segundo a equação de Huggins que relaciona viscosidade intrínseca e a massa molar de polímeros, conforme Equação 1.
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O grau de desacetilação foi determinado através da análise de espectroscopia em infravermelho (Cervera, 2004) (Prestige 21,210045, Japão), utilizando a técnica refletância em KBr, conforme Equação 2.
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Resultados e Discussão
A Tabela 1 apresenta as análises de composição centesimal da quitina e da quitosana obtidas a partir de rejeitos de caranguejo.
Tabela 1- Resultados da composição centesimal da quitina e da quitosana.
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Matéria-prima 69202 686206 16202 20804 E
Quitina 84,0£0,8 02:0,1 - 15,8+06 -
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* Fatores de converséo utilizados para proteina: 6,25; quitina: 14,5; quitosana: 11,5.




A partir da Tabela 1, observa-se que a desmineralização reduziu significativamente o teor de cinzas. A massa molar viscosimétrica média da quitosana (MV) foi calculada como [η] = 129,94 mL.g-1, e com os valores de K = 1,81.10-3 mL.g-1 e α = 0,93, citados por Roberts & Domszy (1982). O valor calculado segundo a Equação 1, foi de 160 kDa, similar ao obtido por Soares (2003) para quitosana obtida de rejeitos de camarão. O grau de desacetilação obtido conforme análise foi de 86,5%.

Conclusão
O teor de quitina obtida a partir de carapaças de caranguejo ficou dentro da faixa citada pela literatura, com um rendimento de 20%. A quitosana de carapaças de caranguejo apresentou um rendimento cerca de dez vezes superior à produzida a partir de resíduos de camarão (aproximadamente 2,2%), sendo que a massa molecular ficou na mesma faixa, em torno de 160 kDa e o grau de desacetilação em torno de 86%.
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