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Introducción. El camarón destaca por ser uno de los 
crustáceos de mayor demanda en el mercado nacional e 
internacional debido su excelente valor nutritivo. Sin 
embargo, durante su procesamiento se generan residuos 
tales como cabeza y caparazón. Estos residuos de 
camarón son fuentes de proteínas, quitina y astaxantina, 
por lo que a través de los años se han desarrollado 
técnicas para la recuperación de éstos biopolímeros. Los 
hidrolizados proteicos tienen aplicaciones en la industria 
farmacéutica o cosmética, y en la nutrición humana y 
animal (1,2). El secado por atomización se ha utilizado 
para convertir productos alimenticios líquidos a polvo, 
pero no existen reportes donde se utilice para el secado 
de subproductos del camarón.  
El objetivo de este trabajo fue la producción y la 
caracterización química-biológica del hidrolizado proteico 
recuperado del fermentado de los residuos de camarón el 
cual fue concentrado al vacío o secado por atomización.  
Metodología. El hidrolizado proteico fue obtenido de la  
fermentación láctica de los residuos de camarón. Para 
producir el polvo se utilizó un secador por atomización 
(SD-04), (aire/entrada 180°C-aire/salida 140°C). Para la 
pasta, la concentración se llevó a cabo a 80°C. A los 
hidrolizados en forma líquida, pasta y polvo se les 
determinó el contenido de proteínas y cenizas  según la  
AOAC, 1990. La cuantificación de aminoácidos se realizó 
por HPLC (3). Metales pesados y la calidad sanitaria del 
polvo proteico también fueron evaluados (4). 
Resultados y discusión. El contenido cenizas y 
proteínas de los hidrolizados se presenta en la gráfica 1. 
El aminoácido  en mayor concentración fue tirosina en las 
tres muestras. El contenido total de aminoácidos fue de 
344.8, 360.6, 237.7 mg/g, en el polvo, pasta y líquido, 
respectivamente. El total de aminoácidos esenciales 
presentes en el liquido, polvo y pasta fue de 47.0, 61.4 
y53.1%, respectivamente. El análisis microbiológico en el 
polvo proteico fue negativo para coliformes, E.coli, 
Staphylococcus aureus, salmonella y Pseudomonas.  La 
concentración de metales pesados (Pb, Cu, As, Hg) en la 
muestra se encuentra por debajo de los estándares 
establecidos por la WHO (4). 
 
 

 
 

 
Gráfica 1. Composición proximal del hidrolizado proteico. 

 

 
Gráfica 2. Aminoácidos esenciales en los hidrolizados (mg/g). 

 
Conclusión. El hidrolizado de residuos de camarón son 
fuente importante de aminoácidos esenciales, proteínas y 
cenizas. El secado por atomización permite obtener un 
hidrolizado  proteico  de calidad sanitaria y nutricional 
óptima.  Los hidrolizados obtenidos debido a su calidad 
nutricional pueden ser utilizados como suplemento 
alimenticio en la dieta humana y animal.  
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