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Resumen y Abstract XI 

 

Resumen 

Los altos costos de las materias primas utilizadas en la alimentacion animal ha llevado a 

buscar materias primas alternativas, este es el caso de subproductos de camaron. El 

objetivo de esta investigación fue trasformar estos subproductos en harina, tratando de no 

alterar su valor nutricional, conocer su contenido de nutrientes y determinar el 

aprovechamiento nutricional a través de pruebas de digestibilidad in vitro prececal en 

peces y cerdos. Para tal fin, se realizaron análisis bromatológicos, fisicoquímicos, 

microbiológicos, perfil de ácidos grasos, aminogramas y pruebas digestivilidad. Los 

resultados mostraron que el metodo de secado utilizado, no alteró el valor nutricional. La 

composición química arrojo un alto valor proteico (>50%) y el valor de Extracto Etéreo (EE) 

de la harina de cabeza de camarón fue mayor que el obtenido con la harina de 

exoesqueleto, con una estructura rica en ácidos grasos insaturados benéficos para la 

nutrición peces y cerdos. Por otra parte, los resultados de las pruebas de digestivilidad 

mostraron valores altos en todas las materias analizadas.  

 

En conclución, estos subproductos del camarón transformados en harina, poseen un alto 

potencial nutricional y se convierten en una alternativa viable para ser empleados en la 

nutrición de peces y cerdos.  

 

Palabras clave: Camarón, Transformación, Harinas, Digestibilidad, Peces, Cerdos. 
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Abstract 

The high costs of raw materials used in animal feeding has led to look for alternative raw 

materials, this is the case of shrimp by-products. The research aims at transforming these 

by-products into flour, trying not to alter their nutritional value, to know their nutrient content 

and to determine the nutritional utilization through in vitro digestibility tests in fish and pigs. 

For this purpose, bromatological, physicochemical, microbiological, fatty acid profile, 

aminogram and digestivility tests were performed. The results showed that the drying 

method used did not alter the nutritional. The chemical composition showed a high protein 

value (>50%) and the value of Ethereal Extract (EE) of the shrimp head flour was higher 

than that obtained with the exoskeleton flour, with a structure rich in unsaturated fatty acids 

beneficial for nutrition of fish and pigs. On the other hand, the results of the digestibility tests 

showed high values in all the analyzed subjects. 

 

In conclusion, these shrimp by-products transformed into flour, have a high nutritional 

potential and become a viable alternative to be used in the nutrition of fish and pigs. 

 

Keywords: Shrimp, Transfromation, Flours, Digestivilidad, Fish, Pigs. 
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