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RESUMEN  

El camarón es una fuente muy importante de proteínas que es consumida frecuentemente, lo que 

lo hace muy interesante para su producción en acuicultura. El aumento de los precios de la harina 

de pescado ha dado lugar a que se investiguen otras fuentes nutricionales, que puedan sustituirla 

en la elaboración de piensos acuícolas. Entre éstas se destaca la harina de cabeza de camarón, 

misma que puede ser una opción económicamente rentable ya que presenta perfiles nutricionales 

similares al de la harina de pescado. En las plantas de congelación y enlatado, las cabezas de 

camarón suelen desecharse en el mar luego del proceso de descabezado. La cabeza de camarón 

contiene gran parte de las vísceras, y representa una muy buena opción para procesarla y 

convertirla en harina para la alimentación animal. El fundamento de este documento es realizar 

una revisión literaria sobre los posibles perfiles nutricionales de las harinas de cabeza de camarón 

centrándose en los nutrientes requeridos por Litopenaeus vannamei. 

 

Palabras clave: harina de pescado, harina de cabeza de camarón, Litopenaeus 

vannamei, perfil nutricional, camarón  



Abstract 

Shrimp is a very important source of protein that is consumed frequently, which makes it 

very interesting for its production in aquaculture. The increase in the price of fishmeal 

has led to the search for other nutritional sources, which can substitute it in the production 

of aquaculture feeds. Among these, shrimp head meal stands out, which can be an 

economically profitable option since it has nutritional profiles similar to fish meal. In 

freezing and canning plants, shrimp heads are often disposed of in the sea after being 

removed. The shrimp head contains a large part of the viscera, and represents a very good 

option to process it and turn it into meal for animal feed. The rationale for this document 

is to carry out a literature review on the possible nutritional profiles of shrimp head meals, 

focusing on the nutrients required by Litopenaeus vannamei. 

 

Keywords: fish meal, shrimp head meal, Litopenaeus vannamei, nutritional profile, 

shrimp 
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1. INTRODUCCION 

     Ecuador es una región muy privilegiada debido a su posición geográfica y condiciones 

climáticas favorables las cuales permiten una pesca y acuicultura en toda su franja costera. 

 

     La actividad acuícola lleva ya cuatro décadas establecida en el país con el manejo y 

cultivo de camarón (Litopenaeus vannamei) en estanques. Abarcando más del 95% de 

toda la acuacultura del país, como segundo producto acuícola está el cultivo de tilapias, 

la misma que ha estado en crecimiento estos últimos años, dejando así un porcentaje 

mínimo al cultivo de otras especies de peces y crustáceos de agua dulce, y moluscos. Por 

ende, en esta actividad es donde más se utiliza productos elaborados que contienen gran 

cantidad de proteína de origen animal que provee la harina de pescado. Debido a que la 

harina de pescado, cubre el requerimiento principal como nutriente esencial en el 

organismo de cultivo. 

 

     La harina de pescado es la principal fuente de proteínas en los alimentos acuícolas 

formulados en todo el mundo. La disponibilidad de harina de pescado se podría encontrar 

en una situación crítica debido a la sobrepesca y al aumento de los precios; el empleo de 

harina de pescado como suplemento alimenticio en la producción acuícola durante el año 

1980 fue del 10%, en el año 2006 tuvo un incremento del 46%. De acuerdo a esta 

tendencia se propuso investigar nuevas fuentes alternas de proteína para uso acuícola. 

 

     Hay dos tipos de fuentes de proteínas, las de origen vegetal y origen animal. Las 

fuentes de proteínas vegetales como la harina de soja, la lenteja de agua, el salvado de 

maíz, el salvado de arroz, la torta de aceite de maní, los desechos de cervecería, las 

legumbres, etc. se utilizan comúnmente. 

 

     La presencia de factores anti nutricionales, como inhibidores del crecimiento como 

alcaloides, glucósidos, ácidos oxálicos, fitatos, inhibidores de proteasa, hematoglutinina, 

momosina, cianoglucósidos y linamarina limitan su uso en piensos. Hay muchas fuentes 

de proteínas animales, como gusanos, termitas, larvas, lombrices de tierra, caracoles, 

renacuajos, etc., que se utilizan en alimentos acuáticos. 

 



     El contenido de proteína de los productos de origen animal puede ser del 54 al 70%, 

mientras que el de los productos de origen vegetal varía del 15 al 50%. Por tanto, es obvio 

que la proteína animal puede tener una mayor influencia en la capacidad de crecimiento 

y reproducción de los animales acuáticos. 

 

     La harina de cabeza de camarón es un subproducto definido como un residuo de 

camarón seco, molido y sin descomponer y se utiliza como ingrediente de piensos que 

puede utilizarse como fuente alternativa de proteínas en la elaboración de balanceados 

para especies acuáticas. 

 

     Se puede recalcar que nuestro país es idóneo para la producción y elaboración de 

harina de cabezas de camarón, ya que como se menciona somos los principales 

productores de este crustáceo, y para la elaboración contamos con establecimientos con 

todos los implementos necesarios. 

 

     El aprovechamiento de estos desechos en la producción de alimentos para camarón no 

sólo reducirá el costo unitario de la producción de camarón, sino que también serviría 

como un medio excelente para prevenir la contaminación ambiental. 

 

     Considerando los párrafos precedentes, esta investigación se centrará en el estudio 

nutricional de la harina de cabeza de camarón, para la producción de piensos en dietas de 

Litopenaeus vannamei, y así identificar una alternativa viable para el reemplazo de la 

harina de pescado utilizada tradicionalmente en la formulación de los balanceados para 

camarón. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. DESARROLLO 

2.1. Actividad Acuícola en el Ecuador 

     La acuacultura en nuestro país se basa principalmente en el cultivo de camarón, esta 

ocupación surgió de manera fortuita, a inicios del año 1968 en el cantón Santa Rosa 

provincia de El Oro (Suárez, Calle, Quinteros, Valencia, y Basantes, 2015), debido a que 

en las costas del cantón se daban aguajes muy grandes, estas mismas aguas de mar se 

mezclaban con los salitres del sector conllevando consigo larvas de camarón en estado 

juvenil, el cual pasado poco tiempo se desarrollan hasta alcanzar tallas comerciales de 

manera natural y sin ninguna acción mediática para influenciar el desarrollo de dichos 

animales, por tanto varios agricultores del cantón aprovecharon este fenómeno y 

empezaron a construir estanques de agua de grandes dimensiones para luego ir con la 

captura de las larvas de camarón y comenzar así el cultivo de esta especie. EL 95% de 

nuestra producción acuícola es de la especie Litopenaeus vannamei, la cual está 

demostrado que posee un mejor rendimiento (Cruz y Meza, 2017). 

 

     El fenómeno de la actividad acuícola se da por las grandes ventajas de las condiciones 

climáticas existentes en el país, la cual nos permite beneficiarnos de hasta 3 ciclos por 

año de cosecha de camarón. Así mismo nuestro clima proporciona que esta especie se 

desarrolle en buenas condiciones tanto como resistente a enfermedades, sea de buena 

calidad, textura y un buen sabor. Conforme con la Cámara Nacional de Acuacultura la 

actividad que más se desarrolla por los camaroneros es con el empleo de sistemas de 

cultivo semi-extensivo, mientras que el resto de la producción se lleva a cabo con el uso 

de sistemas semi-intensivo. En la actualidad hay una gran demanda de nuevas técnicas de 

cultivo para obtener un mayor rendimiento, manejo y control en cuanto a la producción, 

como es el uso de sistemas intensivos (Fares, 2016). 

 

     Los principales factores que afectan la productividad en las granjas son la calidad del 

alimento, la densidad de población de camarones y la calidad del agua. El aumento de 

coste de balanceado en los insumos acuícolas se debe a la elevada concentración de 

niveles de proteína que demanda las dietas para camarón, esto conlleva a un gran gasto 

para la actividad camaronicola. Por tanto, es necesario reconocer componentes que 

contengan proteínas a bajos costos y así aminorar el coste de elaboración de alimento para 

camarones (Meyers, 1986). 



 

2.2. Requerimientos nutricionales en dietas para camarón 

2.2.1. Proteína 

 

     La demanda de proteína en la dieta depende en gran medida de la densidad de 

población del camarón, por lo tanto, como lo demuestran diferentes trabajos 

experimentales, depende de la productividad primaria (fitoplancton y zooplancton) 

(Martinez, Campaña, y Porchas, 2003; Hardy, Tacon, Stickney y Mcvey, 2002). 

 

     El objetivo principal de una fórmula alimenticia equilibrada es estimar el perfil 

nutricional de diferentes ingredientes alimentarios en función de las necesidades 

nutricionales de los animales. Hardy et al, (2002) señaló que la eficiencia de la utilización 

de nutrientes en la alimentación balanceada de camarones debería mejorarse, la pérdida 

de nutrientes debería reducirse mediante una mejor digestión de los nutrientes y debería 

minimizarse el desperdicio causado por la descomposición parcial de nutrientes, o evitar 

las fórmulas con una concentración de nutrientes demasiado alta. 

 

     En los piensos para camarones, los alimentos se han formulado de acuerdo con el nivel 

de proteína cruda total de los componentes, porque este es su principal nutriente, y la 

concentración de proteínas fluctúa entre el 30% y el 55% (Civera, Goytortúa, Rocha, 

Vega, y Nolasco, 1998). 

 

     Durante mucho tiempo, a través de una comprensión más precisa de los requerimientos 

nutricionales de este crustáceo y el uso de más tipos de ingredientes alimentarios, varios 

investigadores se han propuesto la posibilidad de reducir el contenido de proteínas del 

alimento balanceado de camarón (Tacon y Akiyama, 1997).  

 

     Akiyama y Polanco, (1995) mencionó que es posible disminuir el gasto de 

alimentación evitando altas concentraciones de diferentes nutrientes, y que se puede 

reducir el nivel de proteína al 30% en dietas para camarones Penaeus monodon en 

cultivos semi-intensivas. Con el tiempo se vino realizando varios diseños experimentales 

con el propósito de optimizar los niveles de proteínas en alimentos para camarones. 

 



     Con el tema del camarón blanco Litopenaeus vannamei, se han ejecutado diferentes 

investigaciones para relacionar el resultado de alimentos con distintos niveles de 

proteínas. Por ejemplo Velasco, Lawrence, Castille, y Obaldo, (2000), realizó un 

experimento para la evaluación en respuesta a los crecimientos de larvas de camarón; se 

inició con pesos promedios de 0.9 mg a 1 mg; las dietas se suministraron con diferentes 

niveles de proteína y lípidos, estableciendo así que la concentración óptima de proteína 

para mejorar el crecimiento de peso fluctúa entre el 21,4 al 24,5%.  

 

     El nivel óptimo de proteína en dietas para un incremento alto de camarones se ve 

afectado por disparidad de tallas dentro de estas especies, así mismo como su 

concentración de población, de que especie es, el sistema de siembra y cultivo y las 

fuentes de origen de las proteínas en sus dietas alimenticias. En una investigación 

realizada por Rosas et al., (2001) observó un crecimiento óptimo de camarón con niveles 

de 33 a 44% de proteína cruda en las dietas para esta especie (peso promedio de camarón 

1g) siendo su fuente principal de proteína la harina de krill. 

 

     Gao et al., (2016) informaron que la concentración óptima de proteína en la dieta para 

L. vannamei (tamaño de 0,31 a 6,0 g) fue del 34% cuando se utilizó una dieta semi 

purificada. Shahkar et al., (2014) informaron que una dieta con un nivel del 33% de 

proteína es óptimo para un excelente crecimiento de L. vannamei (aproximadamente 1 a 

11 g de tamaño) cuando se usa harina de pescado como la principal fuente de proteína, 

mientras que Martinez et al., (2003) en un ensayo de dietas comerciales para camarón (L. 

vannamei) con 3 diferentes niveles de proteína (25, 35 y 40%) cultivadas en sistemas de 

estanques se encontró que el nivel óptimo fue del 25 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Fuente: Terrazas (2010). 

 

2.2.2. Carbohidratos  

     Según FAO (2016), indica que el tercer compuesto orgánico que predomina en el 

cuerpo de una especie son los carbohidratos, después de las proteínas y los lípidos. Los 

carbohidratos tienen prioridad en la investigación nutricional debido a su efecto de ahorro 

de proteínas, ya que es uno de los principales componentes energéticos con una energía 

relativa menor que las proteínas y los lípidos. 

 

     En un estudio de dietas balanceadas con duración de 8 semanas por Hu, Tan, Mai, Ai, 

y Zheng, (2009), suministraron 5 dietas experimentales con diferentes niveles de lípidos 

(45,86%, 42,01%, 37,82%, 33,30% y 29,01%) y carbohidratos (13,82%, 19,41%, 

25,72%, 31,80% y 38,2%), para evaluar el crecimiento en camarones juveniles L. 

vannamei con un peso promedio de 0,17 ± 0,00 g. Se evidenció que la concentración de 

proteína en el intestino del camarón fue baja en los tratamientos suministrados con el 

nivel más bajo de carbohidrato (13,82%). En esta misma concentración de carbohidratos 

se registraron valores muy bajos de glucosa y proteína en la hemolinfa de los camarones. 

Tabla 1 Crecimiento de camarones en respuesta a distintos niveles de proteína cruda (en 
base húmeda) en el alimento. 



En este trabajo no hay diferencias estadísticas en los crecimientos de los camarones con 

los diversos tratamientos. 

     En un ensayo realizado por Niu, et al. (2012), se utilizaron siete fuentes diferentes de 

carbohidratos (almidón de trigo, sacarosa, almidón de papa, almidón de maíz, dextrina, 

maltosa y glucosa) en las mismas cantidades de 200 g/kg para formular las dietas 

experimentales para camarones (Penaeus monodon) con un peso promedio inicial de 1,92 

± 0.01g con una duración del experimento de 74 días. La ganancia de biomasa (g) y WG 

(%) fueron más altas en los camarones alimentados con almidón de trigo que contienen 

sacarosa y la más baja ocurre en la dieta que contiene dextrina. Esta investigación nos 

señala que las dietas experimentales con almidón de trigo poseen los mejores efectos 

sobre la ganancia de peso en los camarones. Por lo tanto, se concluyó que estas dos 

fuentes de carbohidratos en la dieta son más adecuadas y presentan los mismos valores 

nutricionales en los alimentos para P. monodon. 

2.2.3. Lípidos 

     Uno de los componentes más relevantes en las dietas acuícolas son los lípidos, los 

cuales son fuente de energía disponible y ácidos grasos esenciales, conforman los 

importantes elementos estructurales de las biomembranas; así como también intervienen 

como portadores de vitaminas liposolubles, actúan como iniciadores de eicosanoides, 

hormonas y cofactores enzimáticos para los camarones (Zhao, Wen, Li, Zhu, y Li, 2015). 

     El aceite de pescado se utiliza principalmente para la producción de alimentos de peces 

y crustáceos cultivados. Para la producción de aceite de pescado se utilizan especies como 

el arenque, la sardina, la anchoa y el capelán, entre otros, sean de escaso o nulo valor 

económico para el consumo humano. La acuicultura se apoya primordialmente en harina 

y aceite de pescado, el cual Tacon y Metian, (2008) informan que solo el sector de la 

actividad acuícola agotó un aproximado de 835.000 T, lo que simboliza aproximadamente 

el 88,5% del aceite de pescado elaborado en 2006. En su mayoría, la fabricación mundial 

de aceite de pescado fue sobreexplotada y en este momento corren en riesgo ciertas 

especies de peces que se utilizan para la elaboración de harina y aceite de pescado. Se 

proyectó que el suministro de las pesquerías de calidad para piensos silvestres 

permanecerá estático en la próxima década; por lo tanto, la viabilidad, el crecimiento y la 

rentabilidad de la acuicultura podrían verse afectados negativamente. Se han realizado 

algunos trabajos para evaluar diferentes tipos de aceites como posible uso en alimentos 



para camarones para reducir el costo de alimentación y el costo de producción acuícola 

en general (Toledo, Silva, Vieira, Mouriño, y Seiffert, 2016). 

     Además, Zhang et al., (2013) experimentaron los efectos de cinco dietas iso 

nitrogenadas e isoenergeticas (6, 8, 10, 12 y 14% de lípidos) en base al aumento de peso 

y la inmunidad en postlarvas de camarón. Los investigadores de este trabajo reportaron 

que la especie L. vannamei necesita diferentes concentraciones de lípidos en sus dietas 

conforme se va desarrollando las fases larvarias o etapas de crecimiento. El nivel de 

lípidos del 12% demostró ser adecuado durante la primera mitad del período de cultivo, 

pero se redujo entre un 2% y un 10% durante la segunda mitad del período de cultivo. Por 

tanto, sugieren que las concentraciones de lípidos en las dietas que van del rango 10 al 

12% aumentan el rendimiento en cuanto a crecimiento de los camarones (L. vannamei). 

Con la particularidad de que cuando se eleva la concentración de lípidos a 14% el aumento 

de los camarones no mejoró y se atribuye a que la especie L. vannamei tiene la 

incapacidad de utilizar con eficacia los lípidos disponibles. 

 

2.2.4. Aminoácidos 

     El requerimiento dietético de treonina del camarón blanco del Pacífico (L. vannamei) 

fue examinado por Zhou, Li, Liu, Chi, y Yang, (2007) utilizando seis dietas 

isonitrogenadas e isolipídicas (43% de PC y 7,5% de lípidos crudos, respectivamente) 

con niveles graduales de treonina en la dieta que van del 1,07% al 2,30% (peso seco). Los 

camarones que marcan con un incremento de peso medio más alto fueron los sometidos 

a 1,67% de treonina; ya que cuando se dosificó más allá del 1,67% de treonina el aumento 

de peso no tuvo ninguna ganancia. Por lo tanto, los autores utilizaron un modelo de línea 

discontinua para estimar el requerimiento dietético óptimo de treonina basado en la tasa 

de crecimiento específico (SGR) y registraron que el 1.51% de la dieta seca 

(correspondiente al 3.53% de proteína dietética sobre una base de peso seco) como el 

requerimiento dietético de treonina para L. vannamei. 

 

 

 

 



2.3. Harina de pescado 

     La harina de pescado se ha empleado como elemento principal de la nutrición animal, 

concierta prioridad y relevancia a la actividad acuícola. Esto se debe a que la harina de 

pescado es una extraordinaria fuente de nutrientes con elevado valor biológico, proteína 

de excelente calidad con aminoácidos esenciales, vitaminas, minerales, factores de 

crecimiento y atrayentes (Samocha, Davis, Saoud, & DeBault, 2004). El 43% de la 

fabricación mundial de harina de pescado hasta el año 2000 se ha venido utilizando en la 

producción avícola, mientras que el 33% se lo utiliza para la acuicultura (Hardy et al., 

2002)  

     Sin embargo, con el incremento de la acuicultura, esta situación ha cambiado, debido 

a que el uso de harina y aceite de pescado en la producción acuícola ha aumentado mucho, 

utilizando el 56% de la producción mundial actual de harina y el 87% de aceite, pero otros 

Todo el consumo está en el costo. Se utiliza principalmente en industrias y productos 

farmacéuticos para consumo humano (Ido y Kaneta, 2020). 

     Debido al aumento de la demanda de harina y aceite de pescado en las actividades 

acuícola, y a la falta de crecimiento de la pesca mundial, el precio de la harina de pescado 

(FAO, 2014), ha aumentado gradualmente y ha alcanzado un máximo histórico en los 

últimos años. En diciembre de 2014, era de 2.389 dólares EE.UU. por tonelada de harina 

de pescado, que alcanza los USD 2.400 por tonelada al mes. 

     Uno de los principales problemas que ha provocado la subida del precio de la harina 

de pescado, es que la captura de pescado de alta mar a partir de la cual se elabora este 

ingrediente ha seguido disminuyendo, lo que ha provocado una escasez de oferta y por 

ende un aumento de los precios de la misma. Según FAO, (2018), la aportación promedio 

de la actividad acuícola al consumo mundial de pescado rebasará el 54% en los próximos 

10 años, por tanto el sistema alimentario en los cultivos que se dosifican con harina de 

pescado es fundamental para la nutrición del mañana, ya que es un insumo que no se ha 

podido ser sustituido (De Silva, Francis, y Tacon, 2011). 

     Con una disponibilidad limitada y elevado requerimiento de harina y aceite de pescado 

las encarece como materia prima y reduce la rentabilidad de la camaronicultura y otros 

cultivos de especies acuáticas que dependen de ellas, por lo que se ha elaborado una 

extensa investigación sobre el reemplazo de la harina de pescado por otros derivados. La 

harina de pescado representa hasta el 50% en la alimentación, por lo tanto, si se reduce el 



contenido de harina de pescado en los piensos acuícolas, el costo de la producción 

acuícola puede reducirse considerablemente (FAO, 2016). 

     La harina de pescado se obtiene de la cocción, prensado, desecado y triturado de las 

materias primas, siendo el pescado el más utilizado y utilizado, que incluye sardinas, 

arenques, anchoas, merluza, atún y caballa. Por consiguiente, la harina de pescado de 

determina por su elevado contenido de proteínas, vitaminas y minerales. Se utilizan 

principalmente como ingredientes en la producción de piensos equilibrados para la 

acuicultura, pero también se utilizan en la producción de alimentos para aves, ganado y 

mascotas (Rojas, 2005). 

2.3.1. Valor Nutricional de Harina de Pescado  

     El valor nutricional de la harina de pescado es significativamente más alto que el de 

muchas otras harinas de origen animal o vegetal porque entre el 65 y el 80% del producto 

es proteína de alta digestibilidad. De tal manera, otorgan una fuente consolidada de 

proteínas de buena calidad que contienen aminoácidos esenciales. Los niveles de grasa 

en la harina de pescado son bajos, en cuanto a las concentraciones de HUFA son elevadas. 

El contenido de grasa en la harina es bajo, pero, aun así, la proporción de HUFA es alta. 

Aun así, la producción de harina de pescado se efectúa utilizando diferentes tipos de 

materias primas, lo que afectará la constitución del producto final; algunos son 

subproductos basados en la industrialización de productos de consumo humano, 

generalmente con menor contenido de proteínas y grasas, y mayor contenido de cenizas 

procedente de huesos y escamas. Por lo tanto, debido a las diversas fuentes de harina de 

pescado, su estructura química puede variar mucho (Sandbol, 1993). 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: (Cruz, Ricque, Nieto y Tapia, 1998). 

     La identificación de aminoácidos de la harina de pescado hace que este componente 

nutricional sea tan relevante como un complemento proteico. Las proteínas de los cereales 

y otros condensados de plantas no contienen perfiles requeridos de aminoácidos y suelen 

ser escaso en aminoácidos esenciales como la lisina y la metionina. Los aminoácidos con 

elevada concentración de azufre que se encuentran en la harina de pescado llevan no solo 

metionina, sino también lisina, que fortalece la potencia de los animales a numerosas 

enfermedades y aumenta el crecimiento (Carroll, Gaines, Allee y Zannelli, 2003). 

     Los lípidos que se hayan en los peces se separan en aceites de pescado líquidos y 

grasas sólidas. Sin embargo, la parte superior del aceite obtenido se extrae durante el 

procesamiento de la harina de pescado, el lípido que sobra confiere típicamente entre el 

6% y el 10% en peso, aunque puede fluctuar entre el 4% y el 20%. Los ácidos grasos de 

relevancia en la medicina como los es el ácido graso n-3, son principalmente cuantiosos 

en los aceites de anchoa y sardina a comparación de otros aceites de pescado. Asimismo, 

los aceites de anchoa y sardina contienen más EPA y DHA que otros aceites de pescado. 

Los lípidos de pescado son en gran medida digeribles por todas las especies de animales 

Tabla 2 Composición proximal de harinas experimentales de anchoveta 
(en base húmeda). 

 



y son magníficas fuentes de ácidos grasos poliinsaturados esenciales (PUFA) en las 

familias de ácidos grasos omega-3 y omega-6 (Pike, 1999). 

     Tanto los ácidos grasos DHA como los EPA son elaborado y transferidos a lo largo de 

la cadena alimentaria por el fitoplancto y el zooplancton consumido por los peces. La 

harina de pescado con alto contenido de ácidos grasos n-3, cuando se alimenta a algunos 

animales (particularmente aves de corral), puede aumentar el contenido de n-3 en la carne 

de los animales, lo que convierte a estos tejidos en otra fuente de ácidos grasos n-3 para 

las dietas en seres humanos (Pike, 1999). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: NRC (1998). 

 

 

Tabla 3 Características nutricionales de harina de pescado de proteína cruda (CP) y 
aminoácidos esenciales (FM: Fish meal). 



2.4. Harina de cabeza de camarón 

     Los desperdicios de camarones son desperdicios secos de las actividades acuícola 

desechos secos de la industria del camarón, que consisten en cabezas, apéndices y son 

particularmente ricos en lisina y quitina. Impulsada por el alza de la producción de 

camarón a partir de la captura y siembra, la harina de desperdicio de camarón (SWM) ha 

sido identificada como una fuente de proteína animal de con alto valor potencial (Fanimo, 

Oduguwa, Onifade, & Olutunde, 2000). 

     Los productos elaborados de desperdicios del procesamiento del camarón sirven como 

fuente útil de proteínas y saborizantes en las representaciones de alimentos más que nada 

se debe a la concentración de aminoácidos libres (Heu, Kim, y Shahidi, 2003; 

Ruttanapornvareesakul et al., 2005). 

  

     Estos últimos años, la rama industrial del sector camaronicola ha tenidos sus 

crecimientos significativos; esta industria produce una cantidad relevante de desperdicios 

a causa del gran porcentaje de cabezas de camarón, exoesqueleto y componentes solubles 

que no han usado en varias operaciones de procesos. Las cabezas de camarón 

corresponden a un acercamiento proximal del 44% de todo el camarón (Meyers, y 

Rutledge, 1971). 

 

      Los residuos de camarón comprenden elementos de gran valor en materia orgánica y 

de compuestos químicos tales como proteínas, carbohidratos, grasas, pigmentos, 

minerales, quitina, entre otros, que al ser empleados podrían convertirse en materia prima 

de excelente calidad para el suministro de gran importancia a nivel industrial (Briceño y 

Montiel, 2008). 

 

      La harina de camarón también se usa como fuente natural de pigmento carotenoide 

(astaxantina) para producir la coloración optima en trucha, salmón, camarón y plumas de 

aves exóticas y como elemento aromatizante en alimentos para mascotas. No es inusual 

que se utilice hasta un 20% de harinas de camarón en formulaciones de trucha de estanque 

o en peces, mariscos y otros animales de valor económico criados comercialmente 

(Synowiecki y Abdul, 2000). 

 



      Los aminoácidos componen una de las fuentes de nutrientes fundamental en los 

crustáceos (Ruiz y Moral, 2004). Ellos no sólo son importantes como unidades para la 

formación de proteínas, sino que favorecen directamente al sabor de los alimentos y son 

los que preceden de componentes aromáticos que conforman a través de las reacciones 

térmicas y enzimáticas que surgen durante la realización, elaboración y almacenaje de los 

productos alimenticios (Ruiz y Moral, 2004; Vilasoa, López, y Lage 2007). 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Hertrampf y Pascual (2000). 

 

 

2.5. Análisis proximal de la harina de cabeza de camarón. 

2.5.1. Proteína 

     Las proteínas representan una de las fuentes de nutrientes fundamentales en los 

desechos de crustáceos. Su incidencia en algunos nutrientes comprende una parte 

considerable del espacio disponible o peso del alimento (González, Cordoba, Indorf, y 

Buitriago, 2007).  

 

      Como se aprecia en la tabla 5, en un trabajo realizado por Briceño y Montiel, (2013), 

la porción más considerable resultó ser la proteína cruda con valores promedio de 50,72 

y 46,20% para cabeza y exoesqueleto de camarón, respectivamente; demostrando que no 

existen diferencias significativas (P > 0,05) entre estas harinas. Los elevados niveles de 

proteínas en las harinas de camarón confieren al medio ambiente y nutrición del camarón, 

Tabla 4 Composición química de la harina de camarón (% en materia seca). 



que, a diferencia de otras especies acuáticas usan la proteína como fuente principal de 

energía, y no a los carbohidratos (Carranco et al., 2003).  

 

     Por otra parte, otro factor que favorece el alto porcentaje de proteína en cabezas de 

camarón, se atribuye a los restos de tejido muscular que se adhieren a la cabeza de estos 

crustáceos, el cual es mayor a los desperdicios que quedan adheridos al exoesqueleto, 

donde la erradicación de la carne (músculo) se desarrolla con más facilidad (Mujica, 

2005). 

 

2.5.2. Grasa 

     En la tabla 5, se observan los valores promedio de grasas de 12,03% para cabeza y 

1,13% para exoesqueleto de camarón. Está marcada diferencia (P < 0,05) se atribuye 

como se mencionó anteriormente a los restos de carne que podría adherirse a la cabeza 

del camarón. También se reporta un alto contenido de lípidos en la mayoría de crustáceos 

y peces marinos influenciados por la dieta, ya que se conforma de fitoplancton y 

zooplancton que es abundante en ácidos grasos insaturados (Carranco et al, 2003). 

 

      En cuanto al capacidad de grasa en las harinas de cabeza de camarón, Andrade, 

Chávez y Osorio (2007), Carranco et al., (2003), Morillo, Montiel, Belandria y Mújica 

(2006), consiguieron valores promedio de 6,57, 8,81 y 10,48%, respectivamente, los 

cuales son inferiores a los de la tabla 5. Sin embargo, Guilherme, Oliveira y Simâo. 

(2007), estableció resultados superiores de 12,50% a los comparados anteriormente. Estas 

variaciones pueden ser originadas por la zona de captura, estado fisiológico, tamaño, sexo 

y edad del animal (Morillo et al., 2006). 

 

2.5.3. Humedad 

      En el Tabla 5, se destacan los resultados arrojados en cuanto a la composición 

porcentual de humedad en las harinas de residuos de camarón. Los valores promedio de 

humedad obtenidos para cabeza y exoesqueleto de camarón fueron de 7,70 y 7,74%, 

respectivamente, indicando que no existen diferencias significativas entre sí (P > 0,05). 

En otros estudios realizados por Morillo et al., (2006) en subproductos de exoesqueleto 

de camarón, se obtuvo un valor de 5,25%, siendo inferior al alcanzado en la tabla 5 de la 

investigación de Belandria y Morillo, (2013). 

 



      En otras investigaciones realizadas por Morillo et al., (2006), Andrade et al., (2007) 

y Guilherme et al., (2007), se destacan los resultados conseguidos en harinas de cabeza 

de camarón de 4,46, 3,94 y 19,70%, respectivamente. Estas marcadas variaciones pueden 

atribuirse a las técnicas de pre-secado utilizadas por estos autores. 

 

2.5.4. Cenizas  

      En cuanto al contenido de cenizas en las harinas de residuos de camarón, se 

compararon los valores promedios para cabeza y exoesqueleto de camarón de 16,73 y 

20,22%, respectivamente. Estos resultados no mostraron diferencias estadísticamente 

significativas (P > 0,05) entre estas harinas, siendo mayor el contenido de cenizas en el 

exoesqueleto de camarón (Belandria y Morillo, 2013). 

 

     Recientemente, se llevaron a cabo algunas investigaciones reportadas en harinas de 

exoesqueleto de camarón por Andrade et al., (2007) y Morillo et al. (2006), quienes 

presentaron valores promedios superiores de 30,00 y 23,85% respectivamente, a los 

alcanzados en la tabla 5. En cambio, para las harinas de cabeza los resultados son 

superiores a los presentados por Carranco et al., (2003), Morillo et al., (2006) y Andrade 

et al., (2007), los cuales reportaron cifras de 18,54, 20,89 y 19,58%, respectivamente. 

Estos Resultados son inferiores al conseguido por Guilherme et al. (2007), quien indicó 

un valor de 12,50%. En tal sentido, las diferencias observadas pueden ser debido a la zona 

de captura, estado fisiológico y la especie utilizada (Morillo et al., 2006). 

 

Tabla 5. Composición proximal de las harinas de camarón

 

Fuente: Belandria y Morillo, (2013). 

 

 

 

 

 



2.5.5. Composición de aminoácidos. 

     En los alimentos los componentes de mayor interés son los aminoácidos (AA) y las 

proteínas. Ellos proveen los componentes necesarios para la síntesis proteica. Además de, 

contribuir de forma directa en el sabor y la textura de los alimentos (Vilasoa et al., 2007). 

 

     En la tabla 6, se aprecian los resultados del contenido de aminoácidos esenciales y no 

esenciales en las muestras antes mencionadas, las cuales, se llevaron a cabo por 

duplicado. Los valores obtenidos se expresaron en gramos por cada 100 g de peso fresco. 

 

 

Tabla 6. Comparación del contenido de aminoácidos (g/100 g proteína) en las harinas de 

cabeza y exoesqueleto de camarón. 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

    Fuente: Belandria y Morillo, (2013). 

 

     En comparación con los resultados alcanzados en harinas de cabeza y exoesqueleto de 

camarón, los niveles más altos de aminoácidos, se observaron en la arginina (19,22 y 5,89 

g/100 g), ácido glutámico (24,54 y 14,93 g/100 g), y ácido aspártico (8,91 y 6,82 g/100 

g), respectivamente. Los valores mostraron que existen diferencias significativas 

(P<0.05) en cuanto al contenido de algunos aminoácidos esenciales y no esenciales, en 

ambas harinas de camarón. En tal sentido, las diferencias podrían estar relacionadas 

probablemente a los residuos de carne que puedan quedar incorporados durante el proceso 



de extracción, lo cual hace que incremente el contenido de proteínas y la calidad 

nutricional de las harinas (García, 1998). 

 

     Es importante destacar que existen otros aminoácidos que contribuyen a la calidad 

nutricional de las harinas de cabeza y exoesqueleto camarón, entre ellos, se encuentran la 

lisina y la serina (Vilasoa et al., 2007), con valores de 6,98 y 6,19 g/100 g y 2,16y 2,10 

g/100 g, respectivamente. En tal sentido, la lisina es un aminoácido esencial que se 

encuentra en baja proporción en cereales, el cual es apropiado para el desarrollo y se 

utiliza como precursor en la producción de carnitina, una sustancia nutritiva que convierte 

los ácidos grasos en energía y regula los niveles de colesterol (Cao, Zhang, Hong, y Ji. 

2008). Cabe destacar, que la cisteína no fue determinada debido a la rápida oxidación de 

este compuesto a la forma de ácido cisteico (Vilasoa, et al., 2007). El aminoácido que se 

presentó en menor proporción en las harinas de cabeza y exoesqueleto de camarón fueron 

la Isoleucina y Metionina con valores de 1,21 y 0,65 g/100 g de peso fresco, 

respectivamente. 

 

     En el caso de los aminoácidos aromáticos como triptófano y tirosina arrojaron valores 

para cabeza (8,19 y 3,56) g/100g y exoesqueleto de camarón (5,77 y 2,81) g/100 g, 

respectivamente. Estos valores, se compararon con otros estudios realizados en harinas 

de cabeza de camarón, en donde se alcanzó un valor 2,82 g/100 g para triptófano, inferior 

a los arrojados en la investigación de Belandria y Morillo (2013). Estas diferencias se 

atribuyen a que este aminoácido es un factor limitante en la proteína (Sánchez, Chavira y 

López, 2008). Cabe resaltar, que el análisis de triptófano ha generado grandes problemas, 

debido a que la etapa de hidrólisis ocasiona largos tiempos de reacción y requieren del 

calentamiento de reactivos peligrosos (Sánchez et al., 2008). 

 

     El triptófano y la tirosina son conocidos como sustancias precursoras para muchos 

compuestos neuro activos. Su importancia radica por ser un aminoácido esencial utilizado 

para la alimentación animal y humana, pero se ha reportado que su ingesta excesiva, 

podría generar efectos aterogénicos (Sánchez et al., 2008). 

 

 

 

 



2.6. Trabajo investigativo sobre el reemplazo de la harina en dietas de 

Litopenaeus vannamei. 

      En un trabajo realizado por Cruz, Ricque, Martínez y Wesche, (1993), se preparó y 

evaluó harinas de subproductos de camarón, tomadas de dos puntos en las costas del 

Golfo de México, se utilizaron cabezas y exoesqueletos; mientras que en las costas del 

Pacifico se usaron solo las cabezas del camarón, como fuentes de proteínas para dietas en 

juveniles de Penaeus vannamei con porcentaje de tallas inicial de 0,209 g. Se reemplazó 

la harina de pescado y la harina de soja en la dieta control con harina de los subproductos 

de camarón en dietas experimentales; se incluyeron diferentes niveles dietéticos de 3, 6 y 

18%, de harina de subproductos de camarón, cada dieta (control, PM3, GM3, PM6. GM6, 

PM18, GM18) se colocaron con 3 grupos de repeticiones de 15 camarones por un periodo 

de 28 días. Las tasas de supervivencia oscilaron entre el 96 y 98%, y las tasas de 

incremento de los camarones suministrados con las dietas fueron aproximadamente el 

360% para las dietas control y las dietas experimentales con el 3% de harina de camarón, 

mientras que para las dietas GM6 y PM6 fue del 500% y para las dietas GM18 fue de 

590% y 730% para la dieta PM18.  

 

Tabla 7. Composición y análisis proximal de las dietas (%). 

 

Fuente: Cruz, et al (1993). 



 

      El crecimiento final estuvo representativamente más elevado para los camarones 

suministrados con dietas de niveles del 6% que a los que no se suministró dietas control. 

Tras alcanzar niveles de 18%, PM se desempeñó muy bien y mejor que GM (P < 0.05). 

La conversión alimenticia mejoró con un proximal de 2,1 para el grupo control; el 3% de 

la dieta experimental a 1,3 para el grupo dosificado con PM18. El progreso en la 

conversión alimenticia nivela el aumento de coste en las dietas, en virtud al uso de harina 

de subproductos de camarón y resulto en una contribución 36% menos que los 

componentes alimenticios  

 

      Los pesos finales fueron significativamente más altos para los camarones alimentados 

con niveles dietéticos del 6% que los alimentados con las dietas de control y al 3%. Al 

nivel del 18%, PM se desempeñó mejor que GM (P<0.05). La conversión alimenticia 

mejoró de aproximadamente 2,1 para el grupo de control y el 3% de la dieta a 1,3 para el 

grupo alimentado con PM18. La mejora en la conversión alimenticia compensa el 

aumento en el costo de las dietas, debido al uso de harina de subproductos de camarón y 

resultó en una contribución 36% menor de los ingredientes del alimento en el costo de 

producción de camarón. 

 

Tabla 8. Composición aproximada de las harinas de subproductos del camarón (% materia 

seca) 

Fuente: Cruz, et al (1993). 

 

 

 

 

 



Tabla 9. Resultados del estudio de alimentación. 

 

Fuente: Cruz, et al (1993). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3. CONCLUSIÓN 

 

     Las harinas derivadas de los residuos sólidos del procesamiento de camarón 

constituyen una excelente fuente de proteínas y grasas a muy bajo costo, que permitirían 

sustituir en cierta medida a la harina de pescado, de uso tradicional en la fabricación de 

alimentos balanceados para dietas de camarón. En este contexto, tal como se analizó los 

perfiles nutricionales que requiere la especie Litopenaeus vannamei son similares a las 

harinas de cabeza camarón registrados por varios autores, las cuales aportan niveles 

óptimos de proteínas.  

 

     El perfil de aminoácidos establecido en las harinas camarón, demostraron que son una 

excelente fuente de aminoácidos esenciales y no esenciales. Por lo tanto, estas harinas de 

camarón contienen aminoácidos esenciales, y pueden ser consideradas como una fuente 

principal de proteínas en las dietas para animales. 

 

     El contenido de proteína de la harina de camarón es bajo en comparación con el de 

harinas comerciales de pescado, que generalmente es del 55% al 65%. Sin embargo, con 

un contenido promedio de proteína de hasta el 40%, la harina fabricada con cabezas de 

camarón frescas puede tener valor comercial como alimento para animales, y su 

producción podría ser rentable considerando el bajo costo de procesamiento. 
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