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COMUNICACION

Aprovechamiento de los residuos blandos de concha de
abanico, Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819),
para producir harina de alto contenido proteico

Use of soft waste of the Peruvian scallops Argopecten purpuratus (Lamarck, 1819)
to produce high protein meal

Claudio Colan-Ramos'*#, Muriel Gomez-Sanchez?, Juan Arturo Alcazar-Zamora®,
Arturo Aguirre-Velarde'

RESUMEN

Los residuos blandos de concha de abanico obtenidos durante su procesamiento
son descartados, generando pasivos ambientales a la industria de la maricultura en el
Pert. Sin embargo, estos residuos constituyen una potencial materia prima para la elabo-
racion de harina con fines de formulacién de alimento balanceado. En este sentido, se
desarroll6 una metodologia para la elaboracion de harina a partir de los residuos blandos
de la concha de abanico. El producto final obtenido tuvo una composicion de 61% de
proteinas, 7.5% de grasas y 11.7% de humedad. El desarrollo de tecnologias que permitan
el procesamiento de grandes volimenes de residuos de concha de abanico podria contri-
buir al uso mas eficiente y rentable de esta materia prima.

Palabras clave: Argopecten purpuratus; harina residual; contenido proteico; acidos
grasos; maricultura; residuos organicos

The scallop soft waste obtained during processing is discarded, generating
environmental liabilities to the mariculture industry in Peru. However, these residues
constitute a potential raw material to produce meal for balanced feeds. In this sense, a
methodology was developed for the elaboration of meal from the soft residues of the
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Peruvian scallop. The product obtained had a composition of 61% protein, 7.5% fat and
11.7% moisture. The development of technologies that allow the processing of large
volumes of waste could contribute to the more efficient and profitable use of this raw

material.

Keywords: Argopecten purpuratus; residual meal; protein content; fatty acids;

mariculture; organic waste

INTRODUCCION

La harina de pescado es actualmente la
principal fuente proteica para la elaboracion
de alimento balanceado para peces, aves,
ganado y otros animales de corral (FAO,
2014). Su alta digestibilidad y su aporte de
acidos grasos poliinsaturados como el omega
3, acido docosahexaenoico (DHA), acido
eicosapentaenoico (EPA) (Zaldivar et al.,
2002) contribuye a potenciar la capacidad
reproductora, calidad de gametos y del desa-
rrollo embrionario, asi como mejorar las con-
versiones alimenticias.

La harina de pescado suele ser utiliza-
da en los alimentos para peces en porcenta-
jes que llegan a un 80% de inclusion (Tacon
et al., 2008). Sin embargo, la calidad del
insumo, asi como la aleatoriedad de la oferta
hacen que el precio de la harina de pescado
sea variable y frecuentemente elevado. Por
otro lado, los stocks de anchoveta, anchoa y
sardinas utilizados a nivel mundial para la ela-
boracion de harina de pescado vienen sufrien-
do una importante presion pesquera, ponién-
dose en riesgo la sostenibilidad de la produc-
cion (FAO, 2014).

La necesidad de contar con insumos
alternativos que puedan sustituir la harina de
pescado para la elaboracion de alimento ba-
lanceado, y que ademas cumplan con el apor-
te proteico necesario para la alimentacion de
especies de interés acuicola, ha fomentado
la investigacion sobre el uso de materias pri-
ma de origen vegetal y animal como sustitu-
tos de la harina de pescado (Robaina, 1998).
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Si bien el Pertl es uno de los mayores
productores de harina de pescado a nivel
mundial gracias al sistema de afloramiento
costero (Guillén y Calienes, 1981; Chavez et
al.,2008; Gutiérrez et al., 2011), otros recur-
sos hidrobioldgicos como el molusco bivalvo
filtrador Argopecten purpuratus (concha de
abanico) alcanzan volimenes de produccion
importantes. En 2014 se cosecharon 55 096 t
(PRODUCE, 2014), de los cuales se estima
que 10 468 t fueron residuos blandos descar-
tados durante el procesamiento (19%; A.
Aguirre, Lima, Comunicacion personal). Es-
tos residuos, acumulados en tierra, pueden
tener un efecto negativo sobre el ambiente y
la poblacion humana expuesta. La genera-
cion de fangos y la emision de olores inten-
sos y persistentes pueden afectar la salud de
las poblaciones aledafias (Castells, 2012).

La presente investigacion reporta el
potencial de los residuos blandos de concha
de abanico para ser transformados en harina
residual, como alternativa para mitigar los
efectos negativos de su vertimiento en el
ambiente.

MATERIALES Y METODOS

Ubicacion del Estudio

El trabajo se llevo a cabo entre marzo y
abril de 2017 en las instalaciones del Labora-
torio de Ecofisiologia Acudtica (LEA) perte-
neciente a la Direccion General de Investi-
gacion en Acuicultura (DGIA) del Instituto
del Mar del Pera (IMARPE), ubicado en la
Punta, Callao, Peru.

Rev Inv Vet Peru 2019; 30(2): 961-966



Harina de residuos de concha de abanico

T

[ Descongelado ]
[ S ] ‘ - Material extrafio
l - Piedras
- Valvas
[ Homogeneizado ] - Macro algas
l - Fauna acompafiante
[ Secado (80°C, 24 H) J

Tamizado ]

Figura 1.Etapas del proceso de elaboracion de harina de residuos de concha de abanico

(Argopecten purpuratus).

Materia Prima

Se colectaron 75 kg de residuos blan-
dos de concha de abanico de la Bahia de
Sechura, Piura, provenientes del proceso de
desvalve (proceso primario), para determi-
nar su composicion proximal y contenido de
acidos grasos en fresco. Los residuos fueron
congelados en paquetes de 1 kg y traslada-
dos al LEA en cajas de poliestireno expandi-
do. Las muestras estuvieron conformadas por
manto, branquias, masa visceral y gonadas.
Ademas, en los residuos se encontraron pie-
dras pequeiias, restos de valvas, macroalgas
y fauna acompafiante como ofiuras,
gasteropodos y poliquetos, entre otros, pre-
sentes durante el cultivo de la concha.

Elaboracion de la Harina

Siete kilogramos de residuos fueron des-
congelados y lavados con agua dulce, reti-
randose los restos de valvas, piedras, fauna
acompaifiante, cuerpos extrafios y cualquier
otro tipo de elemento que pudiera interferir
con el proceso. Los residuos fueron escurri-
dos hasta retirar la mayor cantidad de agua
posible, asegurando asi una masa compacta
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y evitando promover el desarrollo de bacte-
rias descomponedoras que generarian pérdi-
da del valor nutricional. Los residuos fueron
homogeneizados en una moledora de carne,
usando un cedazo de 1/8" para obtener parti-
culas de pequeio diametro, asegurando una
adecuada y homogénea una transferencia de
calor durante del proceso de secado.

Después del homogeneizado, la masa
resultante se coloco en fuentes de papel alu-
minio. El espesor de la masa sobre la fuente
tuvo un maximo de 1 cm. La temperatura de
secado fue de 80 °C durante 36 horas. Por
efecto del secado se obtuvo una lamina de
color verde-marrén oscuro, la cual fue trozada
para ser ingresada a la tolva de un moledor
manual para obtener particulas finas entre 250
a 350 um. El producto fue tamizado y enva-
sado (Figura 1).

Anilisis Proximal y Perfil de Acidos
Grasos

Las muestras de harina de residuos de
concha de abanico fueron analizadas en un
laboratorio privado empleando metodologias
certificadas para el analisis de productos
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Cuadro 1. Andlisis proximal y de acidos
grasos de la harina de residuos blandos de

concha de abanico (HRC)
Analisis Resultado
Calorias (kcl/100g) 345
Carbohidratos (%) 8.09
Cenizas (%) 11.03
Fibra (%) 0.32
Grasa (%) 7.5
Humedad (%) 11.7
Proteina (N x 6.25%) 61.36

alimentarios. Se determiné el porcentaje
nutricional para los siguientes macronu-
trientes: proteinas (AOAC, 2016a), humedad
(NTP - ISO 6496, 2011), cenizas (AOAC,
2016b), grasa (NTP 201.016, 2002), compo-
sicion de acidos grasos (ISO 12966-1,2014)
y fibra (AOCS, 2009). Finalmente, se calcu-
16 1a concentracion de carbohidratos median-
te la diferencia de componentes principales
y calorias a partir a partir de la grasa, protei-
na y carbohidratos.

RESULTADOS Y DISCUSION

El rendimiento de materia seca (MS)
de los residuos de concha abanico fue de
14.29%, lo cual representa una proporcion
de 7 kg de MS fresca para obtener 1 kg de
harina (7:1). La concentracion de proteina,
grasas y cenizas se muestra en el Cuadro 1.

El contenido proteico se encuentra den-
tro del rango establecido por la Fundacion
Espafiola para el Desarrollo de la Nutricion
Animal (FEDNA) el cual considera niveles
de proteina para cuatro tipos de harina de
pescado entre 59-70% (Cuadro 2). Sin em-
bargo, valores para lipidos (9-9.5%), cenizas
(12.5-21.5%) y acidos grasos de cadena lar-
ga (>20 carbonos) (3.39-3.76%) (FEDNA,
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2010) superan los valores obtenidos para la
harina de concha de abanico (Cuadro 3).
Asimismo, la concentracion de omega 3 (aci-
do linolénico, EPA, DHA) fue de 2.28 g/100
gmuestray el omega 6 de 0.31 g/100 g mues-
tra (Cuadro 3).

Los residuos de concha de abanico
empleados no incluyeron las valvas, lo cual
se evidencia en la concentracion de ceniza
obtenida (11.03%), caracteristica que los hace
atractivos, a diferencia de aquellas harinas
con altos valores en cenizas, ya que su pre-
sencia en una dieta balanceada disminuye la
digestibilidad (Romero et al., 1994).

El valor nutricional de los residuos de
concha de abanico, al estar constituidos por
visceras y restos de gonadas, son una fuente
rica en proteinas y acidos grasos de alto va-
lor nutricional, al igual que las visceras y el
musculo graso de los peces empleados para
la harina de pescado (Sandbol, 1993).

En este sentido, los residuos de concha
de abanico poseen potencial como materia
prima para elaborar harina residual y poste-
riormente alimento balanceado. Sin embar-
g0, se debera disefiar un proceso que permi-
ta un procesamiento a mayor escala. Uno de
los principales retos es la separacion de los
residuos solidos (valvas, fauna acompafian-
te, etc.), los cuales podrian interferir en la
calidad de la harina, aumentando la ceniza y
sales, generando un efecto negativo sobre la
digestibilidad. Asimismo, al igual que la hari-
na de pescado, el desarrollo de una tecnolo-
gia de elaboracion debera cumplir con los
estandares de calidad, evitando la presencia
de biotoxinas marinas y la degradacion
proteica por descomposicion (Cruz-Suarez et
al., 1998).

CONCLUSIONES

Los residuos de concha de abanico
transformados en harina tienen caracteristi-
cas nutricionales comparables a la harina de

Rev Inv Vet Peru 2019; 30(2): 961-966



Harina de residuos de concha de abanico

Cuadro 2. Valor nutricional de la harina de pescado (descritos en las tablas FEDNA) (De Blas

etal., 2010)
Cédico Proteina Humedad Grasa Fibra Cenizas A.G.>C20
& % % % % % %
Pescado 59/09/21 59.0 8 9.0 1 21.5 3.39
Pescado 62/09/18 62.2 7.8 9.2 1 18.5 3.51
Pescado 67/09/15 66.6 7.2 9.4 1 15.1 3.63
Pescado 70/10/13 70.0 7.0 9.5 04 12.5 3.76
Cuadro 3. Acidos grasos (g/100 g) en la Agradecimientos

harina de residuos blandos de concha de
abanico (HRC)

Acidos grasos Codigo  Valo
r
Acido miristico C14:0  0.57
Acido palmitico Cl6:0  1.32
Acido palmitoleico Cl6:1 0.3
Acido estedrico C18:0 0.58
Acido linolenico Cl183n 0.26
(omega 3) 3
Acido eicosadienoico  C20:2 0.31
(omega 6)
Acido C20:5 122
eicosapentanoico EPA
(omega 3)
Acido nervénico C24:1 0.2
Acido C22:6 0.8
docosahexanoico DHA
(omega 3)
Saturado 2.47
Monoinsaturado 0.5
Poliinsaturado 3
No identificados 1.53

pescado. Considerando su condicion de resi-
dual, posee una composicion proximal y un
perfil lipidico que le confieren potencial para
ser utilizado como insumo en la fabricacion
de piensos alimenticios.
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