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Aprovechamiento de residuos de la industria procesadora
de crustaceos con fines alimentarios y/o nutracéuticos.
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INTRODUCCION: Los residuos derivados del procesado industrial de crustaceos pueden representar hasta un
70% del peso original, llegando a alcanzar en Europa un volumen cercano a las 750000 toneladas anuales. La
eliminacion de estos residuos supone un gran problema tanto economico como medioambiental por su
elevada carga organica; sin embargo, en ellos se pueden encontrar componentes de alto interés econdmico
que podrian ser recuperados mediante técnicas respetuosas con el medio ambiente y ser utilizados en
alimentacion (en forma de peliculas comestibles, como aditivos, complementos o en piensos para animales)
v/o en farmacia (compuestos nutracéuticos con propiedades antihipertensivas, antioxidantes, hipoglucémicas,
etc.).

OBIJETIVO: El objetivo de este proyecto es |la recuperacion de compuestos de alto valor biologico de residuos
de la industria procesadora de crustaceos, tales como recortes de musculo, cabezas, caparazones, aguas de
coccion (residuos del procesado como tal) e individuos de bajo o nulo valor comercial. Ademas de una
caracterizacion basica fisico-quimica, el proyecto explora la capacidad funcional (tecnoldgica y potencialmente
bioactiva) de los compuestos recuperados, asi como su posible aplicacidon alimentaria y/o nutracéutica.

RESULTADOS:

La elevada carga organica de las aguas de coccion @l Los caparazones y cabezas son residuos ricos en

disminuyo considerablemente tras una centrifugacion en
continuo, dando lugar a un vertido menos

contaminante. La materia organica presente en las fases
(proteinas, acidos
fue

obtenidas, de alto valor bioldgico
grasos V carotenoides principalmente)
posteriormente aislada y caracterizada.

proteina, lipidos, carotenoides y quitina, que fueron
extraidos y caracterizados. La quitina, dificilmente
biodegradable, fue extraida y utilizada para obtener
quitosano utilizando un método muy suave y respetuoso
con el medio ambiente, aumentando el rendimiento vy
evitando el consumo elevado de quimicos.

APLICACIONES: Carotenoides (altamente antioxidantes),
de individuos sin valor comercial, son fuente de proteina ll proteina (aislada o hidrolizada) y quitosano se aplicaron
rica en aminoacidos esenciales, que fue aislada el en peliculas y recubrimientos comestibles.
hidrolizada en condiciones suaves, sin necesidad de @ Carotenoides y proteina hidrolizada (sustituto parcial de
utilizar soluciones fuertemente acidas o alcalinas. proteina de soja) se incorporaron a piensos para pollos
de corral con resultados positivos en cuanto al bienestar
v peso del animal y a la calidad de |la carne. La proteina
hidrolizada mostro potencial nutracéutico
(antimicrobiano, hipoglucémico, antihipertensivo y/o
estimulante de la memoria), y el quitosano un
importante papel antimicrobiano. Los lipidos, de perfil
altamente insaturado, pueden utilizarse como
complementos en alimentacion humana.

Los recortes de musculo derivados del procesado, o bien

CONCLUSION: El aprovechamiento de residuos derivados del procesado de crustaceos, ademas de tener un
alto interés medioambiental, conduce a la obtencion de productos de interés econdmico como hidrolizados

proteicos, carotenoides, lipidos, etc. con interesantes propiedades funcionales tecnolégicas y/o nutracéuticas. Su
utilizacion puede por lo tanto suponer una interesante fuente extra de ingresos para las empresas del sector.
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