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RESUMEN

La producción de camarón ha ido aumentando debido a las exigencias de los mercados

mundiales y consumidores, a la alta demanda del producto, ya que es una fuente de proteína

que beneficiará al consumidor, siendo aceptable y apetecible. Así como ha ido incrementando

las producciones, también ha ido generando desechos que las plantas procesadoras adquieren

al procesar al camarón, siendo un producto bruto de componentes nutricionales y funcionales

los cuales pueden ser aplicados en dietas alimenticias en el campo de la acuicultura. En el

procesamiento de estos desechos, se obtiene la harina de cabeza camarón, siendo un producto

alto en proteínas, con una similitud relevante a la harina de pescado, teniendo como una

buena alternativa debido a que presenta un buen perfil nutricional. Este documento, está

enfocado fundamentalmente como una revisión literaria sobre que nos puede brindar el

subproducto harina de cabeza de camarón, los componentes nutricionales que se pueden

aislar, en la sustentabilidad y reutilización de subproductos, siendo aplicados como dietas

alimenticias para Litopenaeus vannamei camarón blanco del pacifico.

Palabras clave: harina de cabeza de camarón, componentes nutricionales, componentes

funcionales, Litopenaeus vannamei, perfil nutricional, camarón



ABSTRACT

Shrimp production has been increasing due to the demands of world markets and consumers,

to the high demand for the product, since it is a source of protein that will benefit the

consumer, being acceptable and palatable. As production has been increasing, it has also been

generating waste that the processing plants acquire when processing shrimp, being a raw

product of nutritional and functional components, which can be applied in food diets in the

field of aquaculture. In the processing of these wastes, shrimp head meal is obtained, being a

high protein product, with a relevant similarity to fish meal, having as a good alternative

because it has a good nutritional profile. This document is fundamentally focused as a literary

review about what the shrimp head meal by-product can provide us, the nutritional

components that can be isolated, in the sustainability and reuse of by-products, being applied

as diets for Litopenaeus vannamei white shrimp of the peaceful.

Keywords: shrimp head meal, nutritional components, functional components, Litopenaeus

vannamei, nutritional profile, shrimp.
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1 INTRODUCCIÓN

La actividad de acuicultura en Ecuador ha sido muy ventajosa, debido a su ubicación

geográfica y las condiciones climáticas favorables hacen que toda la zona costera esté

disponible para la pesca y la acuicultura. El país durante el último quinquenio ha fortalecido

sus políticas y manejos, cubriendo más del 95% de toda la acuicultura en el país y ha venido

creciendo en los últimos años, dejando así el menor porcentaje para el cultivo de otros peces,

moluscos y crustáceos de agua dulce. La harina de cabeza de camarón es un subproducto,

obtenido a partir del residuo de este organismo, sometido a secado, molido y principalmente

no descompuesto, su principal uso es como de piensos siendo una fuente alternativa de

proteínas en la producción de piensos para especies acuáticas.

Se puede enfatizar que nuestro país es un lugar ideal para la producción y procesamiento

de harina de cabeza de camarón, pues como se mencionó anteriormente, dado que somos el

principal productor de este crustáceo en el sector de Latinoamérica, y contamos con

instalaciones de procesamiento equipadas con todas las herramientas necesarias. El uso de

estos desechos en la producción de alimentos para camarones no solo puede reducir el costo

unitario de la producción de camarones, sino que también es un medio excelente para

prevenir la contaminación ambiental.

Muy en cuenta con los párrafos anteriores, este documento se centrará en exponer las

cualidades nutricionales de la harina de cabeza de camarón, que se utiliza en la producción de

alimento para estos organismos, con el fin de determinar una alternativa viable a la harina de

pescado que se utiliza tradicionalmente en dietas para la alimentación del camarón.



2 DESARROLLO

2.1 Actividad Acuícola en Ecuador

La acuicultura Ecuatoriana se basa principalmente en el cultivo de camarón. Debido a que

hay grandes estanques de agua a lo largo de la costa del estado, estas aguas marinas se

mezclan con salitre del sector, transportando larvas de camarón juvenil, que naturalmente se

convertirán en negocios comerciales en poco tiempo A gran escala, no existe una acción

mediática que afecte el desarrollo de estos animales, por lo que gran mayoría de camaroneros

aprovechan este fenómeno de pleamar y bajamar, se inició a construir grandes piscinas

aprovechando así encerrar las semillas del camarón que la pleamar traída a tierras

continentales e islas. La actividad acuícola de Ecuador representa el 95% de la producción

acuícola de nuestra especie Litopenaeus vannamei y se ha demostrado que tienen un mejor

desempeño (Apolo, 2018).

Las grandes ventajas de las condiciones climáticas existentes en el país, hacen crecer las

producciones acuícolas, lo que nos permite beneficiarnos de hasta 3 ciclos de cosecha de

camarón por año. Asimismo, nuestras condiciones climáticas permiten que esta especie se

desarrolle en buenas condiciones y sea resistente a enfermedades, cosechando camarones de

excelente calidad, buena textura y buen sabor. Menciona la Cámara Nacional de Acuicultura

(CNA) que el sistema de cultivo más desarrollado de los camaroneros es sistema

semi-extensivo, mientras que el resto de la producción se realiza mediante un sistema

semi-intensivo. Actualmente, existe una gran demanda de nuevas técnicas de cultivo para

obtener mayores rendimientos, manejo y control en términos de producción, como el uso de

sistemas intensivos (Cuadrado & Viscarra, 2017).

Entre los factores que causan efecto en las piscinas camaroneras son la calidad del

alimento suministrado, la densidad de población de camarones en las piscinas y la calidad del

agua de las mismas. En cuanto a los elevados costos de producción para alimentar a estos

organismos son debido a sus altos requerimientos de insumos nutricionales que debe tener la

dieta para su alimentación, una alta concentración de niveles de proteínas, esto requiere

enormes costos para las actividades en proceso. Por lo tanto, es necesario identificar los



ingredientes que contienen proteínas a precios no muy elevados, reduciendo así los gastos de

preparar el alimento para camarones (Cruz, 2017).

2.2 Requerimientos nutricionales en dietas para camarón

2.2.1 Proteína

El requerimiento de proteína en el alimento está sujeta en mayor medida en la densidad de

poblaciones de camarón, por lo tanto, como lo demuestran diferentes trabajos experimentales,

depende de la productividad primaria. El objetivo principal de una fórmula alimenticia

equilibrada es satisfacer las necesidades del estado nutricional de los organismos que la

ingieren, atendiendo los diferentes requisitos nutricionales de los animales (Bautista,

Vergara& Suarez, 2017).

Para aumentar la eficiencia cuando se utilice los nutrientes en la alimentación balanceada

para camarones, Marquez, (2021), menciona que se debe reducir la pérdida de nutrientes

mediante una mejor digestión de los mismos y así minimizar los desechos causados   por la

descomposición parcial de nutrientes o fórmulas con una concentración excesiva de

nutrientes. Noblecilla, (2020), argumenta que la formulación para el alimento de camarones,

se hace de acuerdo con el nivel de proteína cruda total de cada componente, porque este es su

principal ingrediente nutritivo, y la concentración de proteína fluctúa entre 30%- 55%.



Tabla 1: Rango de proteína óptimo (% de requerimiento) para varias especies de camarón.

Fuente: Molina (2016).

Durante mucho tiempo, al comprender con mayor precisión los requerimientos

nutricionales de este crustáceo y utilizar una variedad más amplia de ingredientes

alimentarios, algunos investigadores han propuesto la posibilidad de reducir el contenido

proteico del alimento para camarones (Ordonez, 2020). Esto puede reducir los costos de

alimentación, evitar altas concentraciones de diferentes nutrientes y el nivel de proteína, en la

alimentación de L. vannamei en cultivos semi-intensivo, de acuerdo a algunos diseños

experimentales se puede reducir al 30% en la sustitución de la harina de pescado, porcentaje

que puede ser reemplazado con la harina de cabeza de camarón (Rodriguez, 2020).



2.2.2 Carbohidratos

El tercer compuesto orgánico principal de una especie son los carbohidratos, solo

superados por las proteínas y los lípidos. Los carbohidratos tienen prioridad en la

investigación en nutrición debido a su efecto de ahorro de proteínas, porque es uno de los

principales componentes energéticos y su energía relativa es menor que las proteínas y los

lípidos (Panigrahi et al., 2019).

Tabla 2: Coeficiente de digestibilidad de diversas fuentes de carbohidratos en Litopenaeus

vannamei.

Fuente: Molina, (2016)

Ruvalcaba et al., (2021) suministraron diferentes tipos de dietas con distintos niveles de

carbohidratos de 13,5 - 37,5% y lípidos en 14,1 - 28,5%, este experimento fue para evaluar

los niveles de crecimiento del camarón L. vannamei con un peso inicial de 0,18 g, para lo



cual, se pudo observar en los resultados que duraron entre 7 a 8 semanas, que no hubo

diferencias estadísticas en el peso, pero, sí se evidenciaron en el intestino del camarón niveles

bajos de proteína, lípidos y carbohidratos en los tratamientos de menor porcentaje de

carbohidratos (13,5%) y lípidos (14,1).

Así mismo, Ayisi et al., (2017) demostraron que, en su ensayo con distintas muestras de

carbohidratos (almidón de trigo, papa y maíz) en cantidades de 150a 200 g/kg suministrados

en camarones Penaeus monodon, los cuales tenían un peso de 1,5 a 2 g al inicio del ensayo.

Tuvo una duración de tres meses, obteniendo una ganancia de peso para las concentraciones

de almidón de trigo dando gran efectividad en ganancia de peso y talla. Finalmente, las

fuentes de carbohidratos que da el almidón de trigo debido a que posee sacarosa, son los más

adecuados para la preparación de dietas del camarón.

2.2.3 Lípidos

Los lípidos son uno de los componentes más importantes en las dietas acuícolas, debido

que brindan o aportan ácidos grasos esenciales como también fuentes de energías para el

camarón, y son elementos estructurales importantes para las biomembranas del sistema

inmune; y también actúan como portadores de vitaminas liposolubles para intervenir como

eicosanoides, iniciador de hormonas y cofactores enzimáticos del camarón (Ayisi et al.,

2017).

Uno de los principales elementos para la obtención de alimento tanto de peces como

crustáceos e incluso varias especies acuáticas que están en cultivo, hace uso del aceite de

pescado, que tiene mucha demanda a nivel mundial. Para obtención de este insumo, se utiliza

distintas especies de peces, como por ejemplo se encuentra la sardina, el capelán, el arenque,

entre otras especies más, lo cual solo tiene rentabilidad en la elaboración del alimento para

especies acuáticas, en cambio no tiene mucho valor económico e incluso nulo en la

utilización del consumo humano (Shi et al., 2021).



Tabla 3: Rango óptimo de ácidos grasos esenciales en distintas especies de camarón.

Fuente: Molina, (2016).

Hamidoghli et al., (2020) argumentaron que, la acuacultura tiene una gran demanda en la

utilización de harina y aceite de pescado para la elaboración de alimentos balanceados,

indican también que la actividad industrial de este sector consume una cantidad de 830.000 T

al año, lo que representa un 88% en la elaboración de dietas balanceadas. Esta producción

mundial de aceite de pescado está sobreexplotada, y ciertas especies de peces utilizados para

producir harina y aceite de pescado están en riesgo en este momento.

Se espera que el suministro de pesquerías de alimentos silvestres de alta calidad se

mantenga sin cambios en los próximos diez años, para conservar los recursos naturales y no

desaparecer especies nativas; por lo tanto, la viabilidad, el crecimiento y la rentabilidad de la

acuicultura pueden verse afectados de manera negativa. Se han realizado diferentes tipos de

investigaciones para evaluar los posibles usos de diferentes tipos de harinas y aceites en la

alimentación del camarón a fin de reducir el costo de alimentación y producción de

organismos acuícolas (Kumar et al., 2020).



Por tal motivo, Xie et al., (2019) aplicaron en un ensayo experimental, dietas

isoenergéticas e isonitrogenadas con 12 a 14% de porcentaje lipídico, a fin de observar la

variabilidad del peso e inmunidad en postlarvas de camarón L. vannamei. Sus resultados

demostraron que, la dieta suministrada al 12% presentó un aumento de crecimiento durante la

primera mitad en el cultivo de las postlarvas, en cambio en la dieta del 14% no reporto mayor

eficiencia al crecimiento lo cual no mejoró y por lo contrario hubo un desperdicio de lípidos

disponibles, procediendo a bajarlo a un rango de 10% logrando así entonces, obtener mejores

resultados en la segunda mitad del periodo del cultivo. Su conclusión manifiesta que la

especie L. vannamei necesita de rangos óptimos de lípidos en su dieta balanceada según vaya

desarrollándose en sus diferentes etapas de crecimiento.

2.2.4 Aminoácidos

Este de mucha importancia para el crecimiento y desarrollo del camarón blanco del

pacifico, por lo que Párraga y Parrales, (2020), demostraron en su investigación, que el

requerimiento dietético de treonina a través de dietas de tipo isolipídicas e isonitrogenadas,

con un porcentaje de proteína del 43% de lípidos con un 7,5% y con un 1,07%-2,30% del AA

treonina. Los resultados demostraron que los camarones alimentados con la dieta en la que la

treonina aportaba un 1,67% tuvieron un incremento medio-alto en los animales. Para

determinar la cantidad de treonina que requerían los animales, los autores realizaron una

metodología de línea discontinua para ello, la cual se basa en el crecimiento de los animales,

y demostraron que el 1,51% de dieta seca la cual representa el 3,53% de proteína dietética

basándose sobre un peso seco, como el verdadero requerimiento de treonina que necesitan en

la alimentación para L. vannamei.

2.3 Harina de cabeza de camarón

Uno de los productos en la actividad de la acuicultura son los desechos de camarón. Los

desechos más utilizados son de estas partes apéndices y cabezas, muy ricos en quitina y



lisina. Como una fuente de proteína de origen animal, estos desperdicios incitan a los

productores a una mayor producción de camarones (Nirmal et al., 2020).

Tabla 4: Características del suplemento harina de cabeza de camarón.

Fuente: Molina, (2016).

Según Tacon, (2017) indica que, los desechos de camarón procesados son utilizados como

una fuente de proteína animal y como un saborizante para los alimentos, por la concentración

de aminoácidos libres que encontramos en los desperdicios de camarón. La industria de

camarón ha aumentado su crecimiento en las últimas décadas, por tanto, el desperdicio de

exoesqueletos, cabezas de camarón, e ingredientes solubles que no utilizan en los diferentes

procesos. En porcentajes la cabeza de camarón corresponde con el 44% total de todo el

animal (Mathew et al., 2020). Mao et al., (2017) argumentan que, los desechos del camarón

constan con un valor importante de materia orgánica como grasas, proteínas, minerales

carbohidratos, quitina, pigmentos, etc. El uso de estos desechos conlleva a una materia prima

muy importante en cuanto a la calidad del producto.



Así mismo, Ahmadkelayeh y Hawboldt, (2020) usaron subproductos de crustáceos como

la harina de cefalotórax o cabeza de camarón, aislando gran cantidad de pigmento natural

carotenoides, que lo utilizan en truchas, salmones, camarones e incluso plumas de aves para

colorear, además como fuente aromatizante lo utilizan en la formulación del alimento para

mascotas. Se conoce que hasta el 20% de la harina de camarón se utiliza como ingrediente en

la alimentación de especies acuáticas como peces, truchas, y otros que representan un valor

económico importante en la industria pecuaria. Según, Jannathulla et al., (2021) señalan que,

los crustáceos son una fuente rica de aminoácidos. No solo aportan la parte nutritiva sino

también en la parte gustativa o sea, en el sabor de los alimentos.

2.4 Análisis de harina de cabeza de camarón

2.4.1 Proteína

La proteína es una de las bases nutricionales básicas en los desechos de los crustáceos. Su

repercusión en los nutrientes nos da una referencia en cuanto a el peso de los alimentos

(Gowsalya y Kumar, 2018). Cano y García, (2017) declaran que, los niveles de proteínas que

contiene la harina de camarón se atribuyen al tipo de nutrición que se le da y además a las

condiciones del medio ambiente, que de lo contrario en otras especies acuáticas utilizan la

proteína como una fuente energía y no les dan mucha importancia a los carbohidratos. Otro

de los factores que ayuda en el alto contenido de proteína precisamente en la cabeza de

camarón, se le otorga al tejido muscular que encontramos en esta zona, a comparación de

otras partes como el exoesqueleto que contienen menos cantidad de tejido muscular (Ghorai,

Dora y Choudhury, 2020).

2.4.2 Grasa

La cantidad de lípidos en animales es debida a la alimentación que se les da, la producción

primaria como el fitoplancton y zooplancton como fuente de alimento contiene un alto nivel

de ácidos grasos insaturados. Para Molina, (2016) los factores que pueden incidir en la

cantidad de lípidos presentes en el organismo cultivado están en función de estado físico,

edad del animal, sexo, y por la zona donde los capturan.



Tabla 5: Rango de colesterol óptimo en distintas especies de crustáceos.

Fuente: Molina, (2016).

2.4.3 Humedad

Por lo general, la harina de cabeza de camarón, elaborada a partir de los residuos como el

cefalotórax, reporta en la tabla 6 un valor de 5,17% de humedad según Molina, (2016).

También se obtuvo un total de humedad en la harina de cabeza de camarón, en la cual para



varios investigadores la variación del porcentaje de humedad puede ser debido a la técnica

que utilizan en la parte de pre-secado (Da Silva Martins et al., 2017).

2.4.4 Ceniza

En un estudio realizado por Kurnia et al., (2017) demostraron que, la cantidad de ceniza en

la cabeza de camarón fue del 16,73% un valor algo menor en comparación con el obtenido

del exoesqueleto el cual fue 20,22%. En cambio, en el estudio de Da Silva Martins et al.,

(2017) obtuvieron esta cifra 19,58% como valor de ceniza obtenido en la harina de cabeza de

camarón.

2.4.5 Composición de aminoácidos

Los aminoácidos (AA) y proteínas representan la fuente de mayor interés en los alimentos.

Los AA son los que proveen aquellos componentes que son necesarios para la síntesis

proteica, además son ellos los que les dan la textura y sabor a los alimentos (Guo et al.,

2019). El aminoácido que en mayor cantidad encontraron en un estudio de harina de cabeza

de camarón fue el de arginina 19,22 y 5,89 g/100 g, seguido por el ácido glutámico con el 24,

54 y 14,93 g/100 g, por último, el de ácido aspártico con un 8,91 y 6,82 g/100 g. Lo cual no

podríamos sospechar que estas diferencias pueden estar influenciadas en la cantidad de tejido

muscular que queda una vez extraído, por lo cual la cantidad de proteína incrementa, así

como la calidad a nivel nutricional de estas harinas (Pattanaik et al., 2020).

Debemos conocer que en la calidad nutricional los aminoácidos son los que aportan en la

harina de cabeza y exoesqueleto en los camarones, otro de los aminoácidos no muy

conocidos pero que son de mucho aporte en la parte nutritiva es la serina y lisina, en un

estudio realizado por Nguyen et al., (2021) encontraron valores en la harina de cabeza de

camarón de 2,10 g/100 g. Por ello se conoce que la lisina es uno de los AA más importantes

para el desarrollo y además es el encargado en la producción de carnitina, sustancia que

cumple la función de transformar los ácidos grasos en energía y ayuda en la regulación del



colesterol, por otra parte, el que en menor cantidad se encuentra en las harinas de cabeza y

exoesqueleto es la metionina y la isoleucina.

Los aminoácidos como tirosina y triptófano dieron estos valores 8,19 g/100g para la

cabeza de camarón y 5, 77 g/100g para el exoesqueleto del mismo, estos AA son sustancias

conocidas como precursores en los compuestos conocidos como neuro-activos, la

importancia en que es uno de los AA muy utilizados para la formulación de alimentos en los

humanos y animales, sin embargo se han hechos estudios donde han demostrado que su uso

indiscriminado puede acarrear problemas aterogénicos  (Cao et al., 2020).

Tabla 6: Análisis nutricional del suplemento harina de cabeza de camarón.

Fuente: Molina, (2016).



2.5 Trabajos investigativos sobre aplicabilidad de harina de cabeza de camarón en
dietas para Litopenaeus vannamei

En una evaluación sobre dietas para el camarón, Coutinho, (2019) hizo uso de diferentes

tipos de harinas (animal y vegetal) incluido suplemento obtenido de los residuos harina

cabeza de camarón, con la finalidad de minimizar el uso de harina de pescado, el cual brinda

aminoácidos esenciales como ácidos grasos insaturados que son importantes en la dieta

balanceada para la alimentación en camarones (L. vannamei).

Dicha evaluación tiene como finalidad buscar alternativas al uso de la harina de pescado,

buscando componentes o atrayentes económicos y viables para las respectivas dietas. Se

realizó dietas isoproteicas minimizando la utilización del 50% de harina de pescado,

complementando un 3% en harina de cabeza de camarón (FCC) como una dieta alterna y

otras dietas más que se realizó en la investigación. Se hizo uso de tanques de 1m3 en un área

abierta, se utilizó un total de 4.988 camarones juveniles de un peso de 1,75 ± 0,15 g y se

sembró a una densidad de 100 camarones en 1m2, realizando una frecuencia de alimentación

de 8 veces al día, entre intervalos de dos horas, este proceso duró un lapso de 70 días

(Coutinho, 2019).



Tabla 7: Perfil bromatológico y aminoacídico de los quimioatrayentes evaluados. Harina de

cabeza de camarón (FCC).

Fuente: Coutinho, (2019).

Entre los perfiles de los atrayentes evaluados, se puede observar el 52,95 % de proteína bruta

que posee la harina de cabeza de camarón (FCC), siendo unos de los más elevados y elegidos

para complementar dietas balanceadas en la alimentación del camarón blanco del pacifico L.

vannamei (Coutinho, 2019). Los resultados obtenidos durante la evaluación de los diferentes

tipos de dietas, se determinó que todos los tratamientos o dietas, mostraron una supervivencia

del 93,5 ± 4,95%. Por otro lado, entre el crecimiento semanal, se demostró diferencias

significativamente. En cuanto al peso final, la única diferencia mayor la obtuvo los



camarones alimentados con harina de calamar, pero sus rangos de diferencia no eran mayores

en relación a los demás tratamientos (Coutinho, 2019).

Tabla 8: Rendimiento de diferentes dietas aplicadas como alimento en camarones L.

vannamei suplementadas con quimioatrayentes.

Fuente: Coutinho, (2019).

Coutinho, (2019) argumentó que, entre los datos obtenidos por cada tratamiento, afirma

que compensa una determinada reducción en el uso de harina de pescado en dietas para

camarón, dando fuentes económicas viables sean de procedencia animal como vegetal. Cabe

recalcar que en el peso final corporal hubo una diferencia entre un tratamiento con las demás,

pero fue significativamente.

Vieira et al., (2017) menciona sobre sus altos niveles de proteína y aminoácidos esenciales

presentes en la harina de cabeza de camarón. Este subproducto puede brindar los mismos

requerimientos esenciales como lo hace la harina de pescado e incluso harinas de diferente

procedencia (animal o vegetal). Esta investigación de conocer los altos niveles de proteína

que puede contener ciertos subproductos, es para generar una buena rentabilidad y poder



aprovechar los recursos. En la siguiente tabla se podrá observar los niveles de proteínas,

realizando una breve comparación.

Tabla 9: Niveles de proteínas y aminoácidos comparando la harina de camarón y harina de

pescado   comercial.

Fuente: Vieira et al., (2017).

Nirmal et al., (2020) en su trabajo de investigación, afirma que, en desechos como

exoesqueletos, cefalotórax, se encuentra presente la quitina. Este biopolímero se presenta al

momento de procesar los desechos de camarones y puede variar entre 14 a 30% en base seca,

esto dependerá mucho del método de extracción para conseguir el biopolímero. Esta

extracción ha causado a los investigadores mucho interés debido a la amplia variedad que

puede ser aplicada industrialmente.



Así mismo, al procesar los desechos de camarones, se obtuvo proteína de muy alta calidad.

Al ser hidrolizado los residuos procesados del camarón con ayuda de enzimas proteolíticas,

se pudo recuperar hasta un 70%. Cabe recalcar que estos desechos pueden brindar varias

propiedades biológicas y funcionales, debido que también se obtienen fuentes ricas de

aminoácidos esenciales como no esenciales (Nirmal et al., 2020).

Los carotenoides, cumplen una de las funciones fisiológicas más importantes en los

crustáceos, lo cual le da pigmentación (color rosa-naranja) en los crustáceos. Este pigmento

liposoluble (astaxantina) también se puede extraer del cefalotórax, hepatopáncreas y

exoesqueleto de los desechos del camarón. La astaxantina se encuentra presente en los

crustáceos entre un 75 a 95% según la especie (Nirmal et al., 2020).

Por último, como otros compuestos que pueden ser extraídos o ser aislados de los

desechos de camarones, se encuentran los ácidos grasos poliinsaturados (PUFA) y tocoferol

(vitamina E). Los PUFA son los promotores de salud siendo de mucha importancia. El

aislamiento de este lípido en los desechos del camarón, se obtuvo hasta un 37,5% de PUFA,

también se obtuvo 30, 4 FA saturados y finalmente 22,25% de FA monosaturado (Nirmal et

al., 2020).

Se ha determinado que, en los desechos de camarón, comprenden moléculas bioactivas y

nutricionales, debido que puede extraer minerales, aminoácidos esenciales y no esenciales,

ácidos grasos, vitaminas e incluso compuestos como quitina y pigmentos liposolubles

(astaxantina). Todos los compuestos que pueden ser aislados en el procesamiento de los

desechos de camarones, son de muy importantes debido a que cumples diversas actividades

biológicas en el organismo, pero, los ácidos grasos, son muy fundamentales, siendo los

principales promotores en la salud y defensas, específicamente los ácidos grasos

poliinsaturados (PUFA) (Nirmal et al., 2020).



Debido a la fermentación de la cabeza de camarón a través de enzimas, puede ser utilizado

como uno de los ingredientes en la preparación de los alimentos. El contenido de ácidos

grasos encontrados en la extracción de los residuos del camarón L. vannamei eran abundantes

al igual de otros elementos como α- tocoferol y astaxantina, por lo que estos autores señalan

que el extracto de lípidos que fueron obtenido de los residuos del camarón podría ser un

ingrediente más en la alimentación, gracias a su propiedad como antioxidante y su función

como un colorante (Nirmal et al., 2020).

En otra investigación obtuvieron buenos resultados al fermentar los desperdicios del

camarón específicamente el cefalotórax se extrajo la fracción lipídica, la misma que se

caracteriza por tener en su contenido astaxantina libre, diéster astaxantina y monoéster. Todos

estos aceites tienen la capacidad de captar los radicales libres contra los radicales de DPPH,

por lo que este aceite obtenido de los desperdicios del camarón puede ser parte de un

ingrediente con función nutracéutico en la alimentación humana (Nirmal et al., 2020).

Entre las nuevas aplicaciones que puede brindar los desechos de camarones, se encuentra

una gran cantidad de polietileno de nitrógeno sacárido o más comúnmente conocidos quitina

lo cuales son aislado especialmente del exoesqueleto siendo una gran fuente de bases de

carbono. El carbono poroso suele ser una buena superficie para reacciones químicas, siendo

un electrodo catalizador muy aplicado para la energía. Se demostró, que el catalizador

extraído del exoesqueleto del camarón, dio buenos resultados y una excelente actividad a

largo plazo (Nirmal et al., 2020).

Actualmente, los desechos de camarón han demostrado ser una gran fuente de compuestos

bioactivos como activos, generando gran aplicación a la biorremediación y conservación de

la energía. De esta manera, se generará sostenibilidad al reutilizar los subproductos,

generando nuevas maneras al utilizar los desechos del L vannamei (Nirmal et al., 2020).



3 CONCLUSIÓN

Finalmente, en la actualidad, varios investigadores han tomado mucho interés en la

reutilización de los subproductos del L vannamei, en el cual, durante el procesamiento de

estos desechos se obtiene como producto la harina de sus derivados, siendo:

· Una gran fuente de proteína de excelente calidad la cuales pueden ser aplicados

en el campo acuicultura,

· De esta manera, se minimizará la demanda de otros productos como la harina

de pescado,

· Menor contaminación al reutilizar los “desperdicios” del camarón,

· Siendo una producción sustentable y sostenible con el medio.

· Se puede extraer diferentes tipos de compuestos bioactivos y activos, las cuales

generarán diversas actividades biológicas como promotores en la salud del

animal y propiedades nutricionales como funcionales.
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