DESECHOS CRUSTACEOS
PARA LA ALIMENTACION

HUMANA Y ANIMAL

s de lamentar que en la
E mayoria de los paises
subdesarrollados seapli-
un criterio rutinario a la
captura y matanza de
animales, lo cual hace que se mal-
gaste y pierda una serie de sub-
productos valiosos. La errénea
creencia de que se necesitan ma-
quinatias costosas, un personal
muy especializado y laboratorios
altamente equipados para obtener
subproductos tutiles conduce a una
situacion paradojica en estos pai-
ses, donde es mayor la necesidad
de' proteinas y minerales para el
hombre, los animales y el suelo, y
donde éstos se aprovechan menos
que en cualquier otra parte.

En nuestros paises son subem-
pleados los residuos del camaron y
otros crustdceos provenientes de
la explotaciéon comercial, asi como
de los pescados menos comerciali-
zados, para su utilizacion en la ali-
mentacion humana debido a la fal-
ta de métodos que transformen
estas materias primas en produc-
tos comestibles con las caracteris-
ticas adecuadas pata su dcepta-
cién.

Existe una gran varieda de pro-
ductos alimenticios que pueden
ser obtenidos a partir de los dese-
chos provenientes del procesa-
miento y comercializacion de crus-
tdceos como cangrejo, langostas y
camaron.

Concientes de la necesidad de
ampliar las posibilidades alimenti-
cias de la poblacién colombiana,
un grupo de investigadores de la
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Facultad de Ingenieria Pesquera
de la Universidad Tecnolégica del
Magdalena, realiz6 durante 14
meses, con la cofinanciaciéon de
Colciencias, un estudio sobre el
aprovechamiento de desechos de
camarones y otros crustaceos, ad-
quiridos en la empresa Océanos y
Vikingos, S.A. (Cartagena) y pro-
cesados en Frigo Pesca S.A. (Cat-
tagena) y en la Planta Piloto Pes-
quera Taganga.

Los desechos se hirvieron en
agua durante 30 minutos para eli-
minar restos de tierra, grasa y
otros contaminantes y se colocaron
a la accion del sol hasta su deseca-
cion completa. Luego se sometie-
ron a un proceso de molienda en
un molino eléctrico de martillo y se
almacenaron en bolsas de pldstico
a temperatura ambiente.

Estos residuos tuvieron diferen-
tes usos. Para la alimentacion de
larvas de camardn de agua dulce
se formularon y elaboraron tres ti-
pos de dietas con sendos niveles
de proteina, mezclando en diferen-
tes proporciones harinas de dese-
chos de crusticeos y de tiburén.

También se formularon varias
clases de pastas alimenticias para
consumo humano mezclando hari-
na de trigo, ingredientes tales
como hidrolizado de pescado, nuez
moscada, polifosfato de sodio, glu-
tamato monosodico, B.H.T. yotros,
con harina de desechos de crusta-
ceos en diversas proporciones. Pa-
ra ello se mezclaron, homogeniza-
ron, moldearon y cortaron las pas-
tas, las cuales se sometieron a un
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desecado en condiciones medio-
ambientales durante 24 horas, pe-
riodo después del cual fueron em-
pacadas en bolsas de plastico y
almacenadas a temperatura am-
biente durante cuatro meses.

Estas pastas presentaron aspec-
to fisico y coloracién externa atrac-
tivos. Los andlisis microbiolégicos
posteriores al almacenamiento de-
terminaron resultados satisfacto-
rios para productos alimenticios de
origen pesquero.

Posteriormente y mediante en-
cuestas se evaluaron sensorial-
mente las pastas alimenticias utili-
zando como control pasta comer-
cial al huevo. No se determinaron
diferencias estadisticas significa-
tivas en las pastas con respecto a
la apariencia, superficie al tacto,
aroma y sabor, elasticidad y sen-
sacion bucal, pero si hubo disimili-
tud en el color, con respecto al
control. Todo esto da como resul-
tado un nuevo producto que se pre-
senta como una alternativa para
suministrar a la poblaciéon un ali-
mento con alto contenido proteini-
co a bajo costo.

Sc¢  obuwvicton tambien cal
dos de camaron, elaborados en
forma de cubos y hechos a partir
de harinas de desechos crustidceos
mezcladas con harinas de trigo y
maiz, aceite vegetal, 4cido ascorbi-
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co, polifosfatos de sodio, glutamato
monosodico, sal y especias en di-
versas cantidades. Se determiné
un tiempo de secado de 4 horas en
estufa a 60°C, necesario para dar
consistencia y grado de humedad
apropiados para proporcionar ca-
racteristicas llamativas al produc-
to. Los cubos se empacaron
primero en papel celofin y des-
pués en un papel de aluminio y se
almacenaron a temperatura am-
biente.

Para las pruebas organolépti-
cas, los ‘‘caldos de camarén’’ se
evaluaron sensorialmente en for-

| hombre hizo la primera

E rueda, los engranajes,

la méquina, las calde-

ras, las naves, llegé a 1A

luna y durante anos ha

realizado numerosos descubri-

mientos industriales para vivir me-

jor, sin caer en cuenta que la con-

taminacion para producir ese con-

fort estd poniendo en peligro su
propio bienestar.

Todas las actividades del hom-
bre producen residuos sélidos de
diferente origen: residencial, co-
mercial, de plazas de mercado, in-
dustrial, institucional, el originado
en espectaculos publicos como
partidos de futbol o el de barrido
de calles, por solo citar algunos.

ma similar a las pastas alimenti-
cias. Estos no mostraron diferen-
cias estadisticas significativas con
el caldo de pescado Knorr, utiliza-
do como control, en lo que respecta
a apariencia y consistencia; pero si
hubo disparidades importantes en
el aroma, sabor y componentes.
Los ‘‘caldos experimentales’’ en-
tre si fueron bastante parecidos.
No hubo ningiin problema de tipo
fisico cuando los cubos se sometie-
ron al proceso de ‘‘reconversion’’
por coccion en agua.

Se estudio también la posibili-
dad de obtener quitina a través de

Sin embargo, el hombre no tiene
experiencia para manejar estos re-
siduos y dado que la basura puede
ser patégena, toxica, combustible,
inflamable, explosiva, radioactivao
volatilizable, se hace necesario in-
vestigar y dar soluciones que no
ofrezcan peligro para el mismo
hombre, para los animales ni para
el ambiente.

Concientes de los riesgos tan al-
tos que ofrece el mal manejo de los
residuos solidos, la Facultad de
Ingenieria de la Universidad Na-
cional, Colciencias, Inderena y el
Ministerio de Salud, organizaron y
financiaron el Programa de Inves-
tigacion sobre Residuos Sélidos
(PIRS) con el proposito de estudiar
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la extraccion quimica en medio
4cido, sin resultados satisfacto-
rios. Esto sugiere la necesidad de
desarrollar lineas de procesamien-
to que mejoren los rendimientos
de este importante producto de
origen pesqueto.

Finalmente, se determiné que el
agua resultante de la coccion de
los desechos de crustdceos posee
buenas cantidades de proteinas,
grasas y cenizas, condiciones favo-
rables que permiten la utilizacion
futura de esta agua de cola para la
preparacion de alimentos destina-
dos a la nutricién animal. m

los fenémenos fisicos, quimicos y
biolégicos relacionados con la ba-
sura y buscar las soluciones a los
problemas identificados, segun las

prioridades y los recursos disponi-
bles.

DISENO Y CONSTRUCCION DE UN
SIMULADOR DERELLENOS
SANITARIOS

Uno de los métodos que se plan-
tea es el de relleno sanitario que se
esta utilizando hace poco en Co-
lombia como solucién al problema

de la disposicion final de la basu-
—_—
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