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Introducción. Una de las formas de comercialización del 
camarón es congelado y descabezado, ya que la porción 
comestible es la región abdominal; y la región del 
cefalotórax es desechado por la industria del camarón. 
Este es el 45 % de la biomasa que se procesa, cuyos 
productos de descomposición provocan un impacto 
ambiental negativo; sin embargo, éste contiene 
proteínas, quitina y pigmentos con gran potencial 
económico que no se aprovecha.  
Objetivo: obtención y caracterización de funcionalidad de 
concentrados de proteína (CP) por medio de dos 
procesos. 

Metodología. Se prepararon mezclas homogéneas a 
partir de muestras de cefalotórax. Se realizó la 
caracterización químico-proximal de acuerdo a los 
métodos oficiales. Se cuantificó la proporción de quitina 
presente de acuerdo a Shahidi y Synowiecki (1). El 
contenido de aminoácidos se determinó mediante 
cromatografía líquida de alta resolución (HPLC). Para 
obtener los CP, porciónes en triplicado de cefalotórax se 
procesaron por el método de solubilización/precipitación 
(S/P) (2) modificado y otra por hidrólisis enzimática (pH 
8.0, 50ºC y 3 % de grado de hidrólisis). Los CP obtenidos 
se liofilizaron para su posterior evaluación funcional. La 
formación de espuma y su estabilidad se determinaron 
de acuerdo al método de Rudin (3). La capacidad de 
emulsión y su estabilidad se determinaron empleando el 
método de Swift (4). Se empleó como control albúmina 
de huevo, la cual es reconocida como excelente 
espumante y emulsificante. 

Resultados y discusión. Los CP obtenidos (Fig. 1) 
fueron los siguientes: proteína soluble a pH 7.0 (Ps pH 
7.0), CP precipitada a pH 4.0 (PP), CP soluble a pH 4.0 
(Ps pH 4.0), CP con el 3 % de grado de hidrólisis (HD-3). 
Adicionalmente se obtuvo una porción no soluble con 
quitina, proteína y pigmentos que pueden ser 

reprocesados 
para la 
obtención de 

estos 
componentes 

con alto valor 
económico. El 
Ps pH 4.0 
presentó una 

mayor capacidad de formación es espuma con respecto 

a los otros CP (P<0.05), sin embargo la estabilidad de la 
espuma de las fracciones Ps pH 7.0, PP y Ps pH 4.0 
oscilaron entre los valores de 50 % y 40 %; la espuma 
formada por el HD-3 se colapso totalmente a los pocos 
minutos de formarse. La capacidad de formación de 
emulsión (CE) fue igual a la del control (P>0.05); la 
estabilidad de la emulsión fue mayor (P<0.05) en las 
fracciones Ps pH 4.0 y HD-3. Los CP obtenidos por el 
proceso S/P contienen un buen balance de aminoácidos 
esenciales y no esenciales; sin embargo, en los HD-3 los 
aminoácidos His y Val no fueron detectados. El contenido 
de proteína para los CP fluctuó entre el 68 % y 75 %, 
siendo los HD-3 los que presentaron un contenido 
ligeramente mayor de proteína (P<0.05), sin embargo se 
pueden advertir ventajas que repercuten en los costos de 
los procesos al utilizar el método de 
precipitación/solubilización para la obtención de 
concentrados proteicos. 

Conclusiones. El proceso de solubilización/precipitación 
es una alternativa para obtener CP con características 
que pueden ser aprovechadas en la industria de 
tecnología de alimentos; además de que se puede 
separar a las proteínas de forma fácil y rápida de otras 
moléculas que también pueden ser recuperadas y 
procesadas. Se sugiere el uso de la fracción remanente 
en ambos procesos, para la obtención de quitina y 
pigmentos para el aprovechamiento integral los desechos 
generados por la industria del camarón.  
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Fig 1. Concentrados de proteína liofilizados 
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