


Informações gerais do curso
Data Atividade Data Atividade

15/03 Introdução à disciplina + Polímeros/conceitos 
básicos 24/05 Amido e derivados

22/03 Polímeros/conceitos básicos 31/05 Quitina e quitosana

29/03 Polímeros/conceitos básicos 07/06 Exopolissacarídeos

12/04 Polímeros/conceitos básicos 14/06 Celulose e derivados

19/04 Rotas não-fósseis para polímeros 
convencionais 21/06 Polihidroxialcanoatos

03/05 Óleos vegetais 28/06 Apresentação final

10/05 Açúcares e furanos 05/07 Avaliação (P2)

17/05 Avaliação (P1)* ? Recuperação

Monitor PAE: Bruno Las-casas Chaves 

*https://forms.gle/dQdkL9iKENwNWqke6
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organismos marinhos microrganismos

Quitina
organismos terrestres
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Henri Braconnot
★1780 - 1855✚

1811: extração da quitina (cogumelos)
primeiro polissacarídeo descrito na literatura
1823: mesmo material foi encontrado na cutícula de insetos
1859: modificação química da quitina à quitosana
1930-1940: 40 patentes depositadas relacionadas ao assunto

Quitina

N-acetilglucosamina (2-acetamido-2-desoxi-D-glicopiranose)

β(1à4)
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Fonte: Mol A. et al., Entomol. Res. 2018, 48, 480.

Quitina
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Insolúvel na grande maioria
dos solventes comuns

Potenciais aplicações e 
interesse tecnológico

levaram anos

quitina

celulose

• Ligações de hidrogênio intra e intermoleculares

Íntima relação com as propriedades da quitina

Quitina
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PROPRIEDADES
TÉRMICAS

PROPRIEDADES
MECÂNICAS

SOLUBILIDADE

superiores ao início
da decomposição

variações em
função do 

processo de 
extração

insolúvel em
água e em muitos
outros solventes

comuns

Quitina
• Ligações de hidrogênio intra e intermoleculares

Íntima relação com as propriedades da quitina



Pré-tratamento

Desmineralização

Desproteinização

Despigmentação

Secagem

HCl (2,5% - 7,0%)

NaOH (~5,0%)

NaClO (~0,5%)

Remoção de materiais grosseiros

Isolamento da quitina
• Processo químico ou enzimático

8
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Protease utilizada com 
sucesso na etapa de 

desproteinização para obter 
quitina a partir de resíduos de 

camarão

Isolamento da quitina
• Processo químico ou enzimático

Proteases (p. ex. alcalase): potencial aplicação na obtenção de quitina usando resíduos 
de camarão

Protease extraída de 
vísceras de escorpião-

peixe vermelho e de raia
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quitina celulose

quitosana

2-amino-2-desoxi-D-glicose e 2-acetamido-2-desoxi-D-glicose

Quitina
• Principal interesse tecnológico: produção da quitosana
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N2

NaOH ou KOH
T > 100 °C
1 – 3h

Um único tratamento:
Grau de desacetilação 75-85%

Valores maiores podem ser
obtidos com vários ciclos de 

desacetilação/lavagem/secagem
ou sob condições específicas

Desacetilação da quitina: quitosana
• Hidrólise dos grupamentos acetamido

Meio fortemente alcalino (NaOH ou KOH em altas concentrações)
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Quitosana: 
desacetilação

parcial da 
quitina

Solúvel em soluções de 
ácido diluído

Principal característica que a 
diferencia da quitina

Quitosana
• Monômeros

2-amino-2-desoxi-D-glicose e 2-acetamido-2-desoxi-D-glicose
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Massa 
molecular 

média também
é importante…

Quitosana
• Monômeros

2-amino-2-desoxi-D-glicose e 2-acetamido-2-desoxi-D-glicose

Em solução: POLIELETRÓLITO 

Atividade contra bactérias, leveduras e fungos filamentosos
(grau de polimerização/grau de acetilação)

é ê
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Quitosana

Cazón, P., Vázquez, M. (2019). Applications of Chitosan as Food Packaging Materials. In: Crini, G., Lichtfouse, E. (eds) 
Sustainable Agriculture Reviews 36. Sustainable Agriculture Reviews, vol 36. Springer, Cham. 

https://doi.org/10.1007/978-3-030-16581-9_3

• Excelentes propriedades filmogênicas



15

Novas
possibilidades de 

aplicação

Em geral:
PRODUTOS 

FARMACÊUTICOS E 
DISPOSITIVOS 
BIOMÉDICOS

Derivados de quitosana
• Derivatização

Modificação química da quitina = quitosana
Modificação química da quitosana
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Compósitos de quitosana
• Matriz de quitosana reforçada com fibras naturais
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Deformação (%)

Blenda processada por extrusão

Maior elongação na ruptura
(deformação) pela adição da 

quitosana: maior flexibilidade

5% de quitosana: aumento de 56%
10% de quitosana: aumento de 35%

Blendas de quitosana
• Amido termoplástico + quitosana (5 e 10%)
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Outras aplicações para a quitosana

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Outras aplicações para a quitosana

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Outras aplicações para a quitosana

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Polymers 2020, 12, 1519; DOI:10.3390/polym12071519 

Outras aplicações para a quitosana

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Outras aplicações para a quitosana

Fonte: Orzali, L. et al. (2017), DOI: 10.5772/66840 

Sementes e 
plantação de trigo 

artificialmente 
contaminadas com F. 

graminearum 

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Outras aplicações para a quitosana

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores



24

Outras aplicações para a quitosana

Preservation of red grape packed in different materials at 37 oC for six days: 
(a) plastic wrap; (b) pure chitosan film; (c) chitosan-TiO2 film. 

Fonte: Zhang, L. et al., Innovative Food Science and Emerging 
Technologies 2017, 42, 101.

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Outras aplicações para a quitosana

PETER, S.  et al., Waste and Biomass Valorization 2020, 
DOI 10.1007/s12649-020-01244-6 

Medicina e farmácia

Agricultura

Indústria de 
alimentos

Sensores
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Quitosana e os ODS da ONU


