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Introducción 
La industria camaronera es una de las fuentes tanto de alimentación (por su valor 
nutricio) como de contaminación (por su perecibilidad). En México, debido a los 
grandes volúmenes de captura que la hicieron ocupar en el año 2000, después de la 
sardina y el atún, el tercer lugar dentro de las pesquerías de mayor volumen de 
producción del peso vivo (95,077 toneladas)1,2, de las cuales 79,974 toneladas 
corresponden al considerado como peso desembarcado (fileteado, descabezado, 
eviscerado), esto es, casi el 16 % del peso vivo capturado (15,103 toneladas) 
corresponde a desperdicios y partes no comestibles del camarón que no son 
debidamente aprovechadas, sobre todo la cabeza del camarón, ya que los barcos 
camaroneros realizan la captura, descabezan el camarón, lo empacan y congelan para su 
venta. También existe la alternativa de reutilizar todos estos desperdicios como materia 
prima para preparar harinas3 y  para extraer quitina. Sin embargo aun en el proceso de 
obtención de quitina, se producen efluentes de deshecho cuyo contenido en materia 
orgánica constituye una fuente de contaminación4,5,6,7,8. 
Este trabajo tiene como objetivo recuperar la proteina de los efluentes del proceso de 
obtención de quitina a partir de cabezas de camarón. 
 
Metodología 
Se partió de cabezas de camarón de la especie Caridean macrobracium. La metodología 
de recuperación de proteínas a partir de las cabezas consistió en primera instancia de la 
separación del caparazón de la carne adherida por medio de la solubilización de las 
proteinas contenidas en este material5. Se trataron las cabezas con ácido y álcali a tres 
diferentes concentraciones y tiempos. Una vez separados el caparazón de la carne 
adherida, los efluentes se trataron para la recuperación de proteína. Se estudiaron 
diversos puntos isoeléctricos  en los efluentes hasta obtener la mayor cantidad de 
proteina precipitada. 
La proteina precipitada fue  tratada para eliminar grasas, carbohidratos y pigmentos para 
posteriormente ser evaluada por cromatografía  y determinar el tipo de aminoácidos. 
Los efluentes últimos generados de la precipitación de proteína se probaron como medio 
de cultivo de levaduras y hongos. 
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Resultados 
La vía más  mas conveniente de separación  caparazón-matriz tejido orgánico de las 
cabezas de camarón fue la vía alcalina. El tiempo promedio de la separación alcalina fue 
de 12 a 14 horas. 
El porcentaje promedio obtenido de proteinas precipitadas por punto isoeléctrico del 
efluente generado en la separación es de 24.11 % y el perfil de aminoácidos de las 
proteinas recuperadas contiene 6 aminoácidos esenciales y 7 aminoácidos no esenciales. 
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