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Resumen 

El objetivo general fue desarrollar un sazonador de mariscos 
a partir de los desechos del camarón, cumpliendo la 
función como sustituto de los sazonadores convencionales. 
Para esto, se mezcló la harina de cabeza, caparazón y cola 
de camarón con especias, en diferentes proporciones para 
dar origen a tres formulaciones del sazonador. Previamente 
a su utilización en los análisis sensoriales, el sazonador 
de mariscos fue sometido a un análisis microbiológico 
para determinar si era apto para el consumo humano, 
obteniendo así resultados favorables. Posteriormente las 
tres formulaciones elaboradas del sazonador de mariscos, 
se sometieron a un análisis sensorial con un cierto número 
de panelistas no entrenados para determinar el grado 
de aceptación. Determinando así que la formulación 
mayormente aceptada fue la que contenía un 35 % de 
harina. Por consiguiente, dicha formulación, se sometió 
a un segundo análisis sensorial con nuevos panelistas no 
entrenados para evaluar los atributos del sazonador de 
mariscos a través de una prueba de grado de satisfacción. 
Además, se llevó a cabo un análisis bromatológico para 
determinar el valor nutricional del producto final.
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Abstract

The general objective is to develop a seafood seasoning 
from shrimp waste, serving as a substitute for conventional 
seasonings. For this purpose, a quality elaboration process 
was carried out to obtain shrimp head, shell and tail 
meal, which was added together with a series of spices to 
give rise to three formulations of the seafood seasoning. 
Prior to its use in sensory analysis, the seafood seasoning 
was subjected to a microbiological analysis to determine 
if it was fit for human consumption, obtaining favorable 
results. Subsequently, the three prepared formulations of 
the seafood seasoning were subjected to a sensory analysis 
with a number of untrained panelists to determine the 
degree of acceptance. It was determined that the most 
accepted formulation was the one containing 35 % 
flour. Consequently, this formulation was subjected to a 
second sensory analysis with new untrained panelists to 
evaluate the attributes of the seafood seasoning through a 
satisfaction test. In addition, a bromatological analysis was 
carried out to determine the nutritional value of the final 
product.
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Introducción

La producción mundial del camarón al-
canzó los 5.03 millones de toneladas 
en el 2020 y se espera que crezca has-

ta 7. 28 millones de toneladas para el 2025 
(Prakash, Santivarangkna, Singh, Benjakul, 
2020, p. 1). Se estima que, un 40 % del ma-
nejo de camarón son desperdicios de cabeza, 
caparazón y cola, a los cuales no se les da 
ninguna utilización posterior, dando como 
resultado únicamente generación de dese-
chos (Perlera y otros, 2017, p. 74).

 Es así como surge la importancia de 
buscar una alternativa para dar un manejo 
posterior a los desechos elaborando una ha-
rina de cabeza, caparazón y cola de camarón, 
utilizándose como ingrediente principal 
para el desarrollo de un sazonador de ma-
riscos, conocido por ser similar en compo-
sición nutricional a las harinas derivadas de 
la industria pesquera, ya que, estos son ricos 
en nutrientes y pueden incorporarse nueva-
mente a la cadena alimenticia humana, ade-
más de los beneficios económicos que apor-
ta junto con la producción del camarón y su 
industrialización.

 Por último, hay que destacar que la al-
ternativa expuesta, es innovadora y diferente 
en comparación de los sazonadores conven-
cionales que se encuentran en el mercado, 
pudiéndose considerar como una de las 
opciones existentes para poder contribuir a 
minimizar la contaminación ambiental que 
generan estos desechos por el consumo de 
la carne del camarón. Es importante men-
cionar, que esta alternativa presentada no 
solo es una ayuda al medio ambiente, sino 

también remarcar que presentamos  una tec-
nología que ayuda a realzar los sabores en el 
ámbito gastronómico.

Materiales y métodos

 La investigación se desarrolló emplean-
do un método mixto, debido a que contie-
ne componentes del método experimental, 
por el desarrollo del sazonador de mariscos 
realizado y componentes del método cuan-
titativo, puesto que fue necesario llevar a 
cabo una comprobación de manera numé-
rica para concluir con la aceptabilidad y la 
evaluación de los atributos del producto. 

 Se delimitó la zona geográfica toman-
do en cuenta el municipio de San Francisco 
Menéndez, Ahuachapán (obtención de los 
desperdicios de camarón y realización de 
análisis sensorial de aceptación) y el muni-
cipio de San Salvador, San Salvador (realiza-
ción de análisis de grado de satisfacción).

 Los análisis sensoriales se llevaron a cabo 
con 50 panelistas no entrenados dentro de 
los grupos etarios adulto-joven (18-34 años) 
y adulto (35-54 años). Empleando en este 
caso un muestreo no probabilístico, especí-
ficamente por cuotas.

Materia prima

 Para el desarrollo del sazonador de ma-
riscos se emplearon los siguientes ingredien-
tes:

• Harina de cabeza, caparazón y cola de 
camarón

• Sal refinada Yodada
• Cebolla en polvo
• Cilantro en polvo
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• Ajo en polvo
• Tomate en polvo
• Achiote en polvo
• Orégano en polvo
• Pimienta negra en polvo 
• Ácido cítrico

 Cabe resaltar que, para llevar a cabo di-
cho análisis, en primer lugar, se obtuvo toda 
la materia prima que se utilizaría: harina de 
cabeza, caparazón y cola de camarón e in-
gredientes complementarios, de los cuales 
tres de ellos se obtuvieron de forma artesa-
nal (cebolla, ajo y tomate) y los restantes (sal 
refinada yodada, cilantro, achiote, pimienta 
negra, orégano y ácido cítrico) se obtuvieron 
a través de una compra.

 Las dimensiones del trabajo de investi-
gación de manera experimental son las si-
guientes:
 Etapa 1: obtención del camarón di-
rectamente de la camaronera ubicada en 
el municipio de San Francisco Menéndez, 
Ahuachapán, los cuales se procesaron para 
extraer los desperdicios y elaborar la harina 
de cabeza, caparazón y cola de camarón.
 Etapa 2: obtención de los ingredientes 
complementarios, mediante una compra 
directa y para algunos de ellos en forma de 
polvo, mediante la aplicación de la reduc-
ción de tamaño.
 Posteriormente a la obtención de estos, 
el desarrollo del sazonador de mariscos y la 
elaboración de un análisis microbiológico 
para determinar si el producto es apto para 
el consumo humano.
 Etapa 3: elaboración de tres formula-
ciones con diferentes porcentajes de harina, 
las cuales se sometieron al análisis sensorial 
de aceptación, haciendo uso del programa 

IBM SPSS versión 21 se determinó cuál de 
las tres formulaciones fue la mayormente 
aceptada por los panelistas.
 Etapa 4: La muestra mayormente acep-
tada se sometió a un análisis bromatológico 
para determinar su aporte nutricional y pos-
teriormente se realizó un análisis sensorial 
de grado de satisfacción para determinar las 
valoraciones de las características organolép-
ticas del sazonador de mariscos brindadas 
por los panelistas no entrenados.

Elaboración de harina de cabeza, capara-
zón y cola de camarón

 Para elaborar la harina se contó con un 
peso de 3,832 gramos de desechos, los cua-
les se separaron en dos recipientes, en uno 
de ellos se colocaron las cabezas y en el otro 
los caparazones y colas. Se realizó el pro-
ceso de lavado con agua potable, escurrido 
y desinfección (3 gotas de lejía al 5 % de 
hipoclorito de sodio por cada litro de agua, 
sumergiendo las cabezas por 5 minutos y ca-
parazones-colas por 3 minutos). 

 Posteriormente se realizó el escalda-
do por inmersión, con agua a ebullición 
(100 oC), por un tiempo de 10 minutos en 
el caso de las cabezas y 8 minutos para capa-
razones-colas. Luego se procedió al escurri-
do y pesado.

 El proceso de secado consistió en ex-
poner los desechos al sol por dos días, co-
locando los desperdicios en bandejas de 
aluminio de cocina y cubriéndolas con 
una tela transparente con agujeros, permi-
tiendo el paso de la luz solar, una buena 
circulación del aire e impidiendo el ingre-
so de insectos.  Pasado el proceso de seca-
do se realizó el horneado a una temperatu-
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ra de 180 °C por un tiempo de 2 horas en el 
caso de las cabezas y 1 hora 30 minutos en el 
caso de caparazones-colas, hasta obtener una 
textura crujiente y porosa.

 Es importante realizar la separación de 
los subproductos, ya que cuentan con ca-
racterísticas diferentes, como peso, muscu-
latura como los ojos en la cabeza, vitami-
nas, sales, como el carbonato de calcio y las 
proteínas, entre otros; Perlera de Escalate  et 
al., (2017) menciona la importancia de su 
separación en el sentido de evitar, durante 
el proceso de secado, la desnaturalización 
de las proteínas, al igual de la importancia 
del escaldado que su finalidad es remover el 
número de microrganismos patógenos o no, 
que llegan a estar presentes en la superficie 
del exoesqueleto y la cabeza.

 La reducción de tamaño se realizó con 
un molino de discos manual seguido de 
un tamiz para retener las partículas gruesas 
siendo procesadas hasta la obtención de pol-
vo, resultando 1,182 g de harina, envasada 
en bolsas plásticas dentro de un recipiente 
hermético, para su almacenamiento en un 
lugar fresco y seco. 

Figura 1: Proceso de elaboración de harina de 
cabeza, caparazón y cola de camarón

Nota. Método artesanal planteado
por el equipo de investigación.
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 El proceso de elaboración de harina de 
cabeza, caparazón y cola de camarón se deci-
dió realizarlo de forma artesanal ya que este 
se considera un método de producción ma-
nual tal y como se ha ido explicando, utili-
zando herramientas y técnicas tradicionales, 
buscando así la calidad y originalidad del 
producto final. 

 Elaboración del sazonador de mariscos
 Cada uno de los ingredientes en polvo 
fue pesado utilizando una balanza digital, 
posteriormente se realizó la mezcla de los in-
gredientes, luego se realizó el tamizado para 
obtener partículas de tamaño uniforme. El 
envasado se llevó a cabo en bolsas flexibles, 
con un peso neto de 10 gramos de sazona-
dor, y se almacenaron en un lugar fresco, 
seco y a temperatura ambiente.

Figura 2: Proceso de elaboración del sazonador de mariscos

Nota. Método artesanal planteado por el equipo de investigación.
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Formulaciones
Se realizaron tres formulaciones adicionando tres porcentajes de harina diferentes.

Tabla 1: Formulación 1: con 35 % de harina de desechos de camarón
Ingredientes Masa (g) %

Harina de cabeza, caparazón y cola de camarón
Sal refinada yodada
Cebolla en polvo
Cilantro en polvo
Ajo en polvo
Tomate en polvo
Achiote en polvo
Pimienta negra en polvo
Orégano en polvo
Ácido cítrico 

28.0

12.0
9.6
8.8
8.0
7.2
1.6
1.6
1.6
1.6

35.0

15.0
12.0
11.0
10.0
9.0
2.0
2.0
2.0
2.0

Total 80 100

Nota.	Formulación	con	35	%	de	harina	de	cabeza,	caparazón	y	cola	de	camarón,	planteada	por	el	equipo	de	investigación.

Tabla 2: Formulación 2: con 25 % de harina de desechos de camarón
Ingredientes Masa (g) %

Harina de cabeza, caparazón y cola de camarón
Sal refinada yodada
Cebolla en polvo
Cilantro en polvo
Ajo en polvo
Tomate en polvo
Achiote en polvo
Pimienta negra en polvo
Orégano en polvo
Ácido cítrico 

20.0

12.0
11.2
10.4
9.6
8.0
2.4
2.4
2.4
1.6

25.0

15.0
14.0
13.0
12.0
10.0
3.0
3.0
3.0
2.0

Total 80 100

Nota.	Formulación	con	25	%	de	harina	de	cabeza,	caparazón	y	cola	de	camarón,	planteada	por	el	equipo	de	investigación.

Tabla 3 Formulación 3: con 15 % de harina de desechos de camarón
Ingredientes Masa (g) %

Harina de cabeza, caparazón y cola de camarón
Sal refinada yodada
Cebolla en polvo
Cilantro en polvo
Ajo en polvo
Tomate en polvo
Achiote en polvo
Pimienta negra en polvo
Orégano en polvo
Ácido cítrico 

12.0

12.0
12.8
12.0
11.2
10.4
3.2
3.2
1.6
1.6

15.0

15.0
16.0
15.0
14.0
13.0
4.0
4.0
2.0
2.0

Total 80 100

Nota.	Formulación	con	15	%	de	harina	de	cabeza,	caparazón	y	cola	de	camarón,	planteada	por	el	equipo	de	investigación.
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 Elaboración de análisis sensorial 1 
 Se seleccionaron 25 panelistas no entre-
nados residentes del municipio de San Fran-
cisco Menéndez, Ahuachapán para realizar 
la evaluación sensorial de las tres formula-
ciones del sazonador de mariscos en mues-
tras de camarones guisados, para este fin se 
proporcionó un instrumento de evaluación 
(escala hedónica) para que cada uno califica-
ra, de acuerdo con su criterio, si las muestras 
presentadas les agradaba o no, resultando de 
mayor aceptación la formulación 1.

 Elaboración de análisis sensorial 2 
 La prueba se realizó con 25 panelistas 
no entrenados residentes del municipio de 
San Salvador, San Salvador para obtener in-
formación sobre los atributos sensoriales de 
la formulación aceptada en el análisis senso-
rial 1, preparándose muestras de camarones 
fritos. Se proporcionó el instrumento (escala 
hedónica) y cada panelista brindó su califi-
cación sobre los atributos: apariencia, color, 
olor, sabor y textura. En este caso, se evaluó 
la apariencia para poder conocer cómo se 
comportaba el sazonador al momento de la 
cocción y si este era disuelto completamen-
te; por otra parte, la textura se evaluó para 
conocer alguna sensación de arenosidad por 
el contenido de subproductos de camarón 
que contenía, sin embargo, este no fue el 
caso.

 Es importante destacar que, se tomó la 
decisión de llevar a cabo dos análisis senso-
riales por el hecho que no era necesario co-
nocer los atributos de las formulaciones no 
aceptadas, por tanto, en el segundo análisis 
sensorial que se realizó se evaluaron exclusi-
vamente los atributos de la formulación del 
sazonador aceptado.

 Análisis microbiológico del sazona-
dor de mariscos
 Para la realización del análisis microbio-
lógico del sazonador de mariscos se tomó al 
azar una de las tres formulaciones, en este 
caso, se eligió la formulación 1.

 En este caso, se recolectó una muestra 
representativa de 300 gramos de la formu-
lación 1 del sazonador de mariscos, para ser 
trasladada en bolsa hermética al Laboratorio 
de Tecnología de Alimentos del Centro Na-
cional de Tecnología Agropecuaria y Fores-
tal (CENTA) La muestra representativa fue 
un requerimiento por parte del Laboratorio, 
sin embargo, según el Reglamento Técnico 
Centroamericano RTCA 67.04.50:17, para 
el subgrupo de alimento 9.1: Pescados, pro-
ductos marinos y de agua dulce, crudos, re-
frigerados y congelados, incluidos moluscos, 
crustáceos y equinodermos, empacados, es-
tablece 5 muestras del producto. 

 Tomando en cuenta el RTCA 67.04.50:17 
(Codex Alimentarios, 2017), subgrupo de ali-
mento 9.1: Pescados, productos marinos y de 
agua dulce, crudos, refrigerados y congelados, 
incluidos moluscos, crustáceos y equinoder-
mos, empacados, se indica la realización de 
determinación de Escherichia coli, Staphylo-
coccus aureus, Salmonella spp. y Vibrio chole-
rae toxígeno 01/0139, de los cuales, por falta 
de insumos del Laboratorio antes mencio-
nado, solo se llevaron a cabo el respectivo 
análisis microbiológico de determinación de 
Salmonella spp. y Escherichia coli, en placas 
listas para la toma de muestras, obteniendo 
ausencia de ambos microorganismos en el 
producto final (ver Tabla 4).

 Sin embargo, el análisis microbiológico 
tuvo que basarse en la categoría 12.0 Grupo 
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de alimento: Salsas, aderezos y especias, sub-
grupo 12.2: Especias, hierbas deshidratadas 
y condimentos, ya que, el producto final es 
un sazonador de mariscos que contiene una 
mezcla de ingredientes deshidratados.

 Análisis bromatológico del sazonador 
de mariscos
 El análisis bromatológico se realizó a la 
muestra que superó la prueba de aceptación 
(Formulación 1) desarrollada por los pa-
nelistas no entrenados. 

 Para dicho análisis, se recolectaron dos 
muestras representativas de 300 gramos de 
la formulación 1, es decir, 600 gramos en to-
tal de sazonador de mariscos, las cuales, fue-
ron trasladadas al Laboratorio Especializado 
en Control de Calidad (LECC), en bolsas 
herméticas selladas al vacío, determinándose 
la composición de proteína, carbohidratos, 
grasa, humedad y cenizas, por tanto, se co-
noció el valor nutricional que posee el pro-
ducto final (sazonador de mariscos).

Resultados
 Resultados de los análisis sensoriales 
mediante el programa IBM SPSS
 En el siguiente gráfico circular (Figura 
1), se muestra que, de las tres formulaciones 
que fueron analizadas, a través de la prue-
ba de aceptación en muestras de camarones 
guisados, la formulación 1 (muestra 629), 
recibió un porcentaje del 35.84 % siendo 
la de mayor aceptación, la formulación 3 
(muestra 715), fue la segunda mejor acepta-
da por los panelistas con un porcentaje del 
32.17 % y, la formulación 2 (muestra 478), 
fue la que recibió un menor porcentaje de 
aceptación, pero con poca diferencia en re-
lación a la formulación 3.

 Por tanto, se concluye que, la muestra 
con mayor aceptación por los panelistas fue 
la formulación 1 (muestra 629). Dicha for-
mulación se tomó como referencia para rea-
lizar el análisis sensorial 2, a través de una 
prueba de grado de satisfacción.

Figura 3: Gráfico resumen de las tres formu-
laciones presentadas a los panelistas del sazo-
nador de mariscos en la prueba de aceptación

Nota. Gráfico obtenido a partir de los resultados
del software IBM SPSS versión 21 (2022).

 En la Figura 2, se muestra el gráfico resu-
men de los atributos evaluados de la formula-
ción más aceptada (formulación 1) del sazo-
nador de mariscos, en muestras de camarones 
fritos. En donde, se observa que, de los atri-
butos analizados, el olor tiene una significan-
cia mayor con un porcentaje del 20.31 % 
sobre el resto de ellos, denotando que, dicho 
atributo se vuelve de mayor preferencia en-
tre los panelistas, por otro lado, el color y el 
sabor obtuvieron un 20.21 %, seguido de 
la textura con un 19.92 % y, la apariencia 
con un porcentaje de diferencia pequeño al 
atributo anterior recibió el 19.35 %.
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Figura 4: Gráfico resumen de los atributos 
evaluados de la formulación más aceptada del 
sazonador de mariscos (Formulación 1), en la 
prueba de grado de satisfacción

Nota. Gráfico obtenido a partir de los resultados
del software IBM SPSS (2022).

 Resultados del análisis microbiológico
 Los resultados microbiológicos obteni-
dos de la muestra de sazonador de mariscos 
indicaron una ausencia de Salmonella sp y 
Escherichia coli.

Tabla 4: Resultados del análisis microbiológico 
del sazonador de mariscos.

Parámetro Resultados Unidades Valores
Máximos*

Det. de 
Salmonella sp. Ausencia UFC/25g Ausencia

Det. de 
Escherichia coli Ausencia UFC/g  UFC/

< 3 NMP/

*RTCA	67.04.50:17,	1	=	Grupo	9.0,	
subgrupo	9.1,	2	=	Grupo	9.0

Nota. Elaborada a partir de los resultados obtenidos del 
análisis	microbiológico	realizado	en	el	Laboratorio	de	

Tecnología de Alimentos del CENTA.

Resultados del análisis bromatológico

Tabla 5: Resultados del análisis bromatológico 
del sazonador de mariscos

Resultados

Carbohidrato
Método: Cálculos 64.5 g/ 100 g

Grasa
Referencia: AOAC Internacional, 21.a 

Edición, 2019
Método Oficial 991.36
Método: Soxhlet

2.0 %

Proteína
Referencia: AOAC Internacional, 19. a 
Edición, 2012
Método 2001.11. Método adaptado y 
validado por LECC
Método: Kjeldahl usando digestión 
en bloque

27.6 %

Cenizas
Método: Gravimétrico 1.0 %

Humedad
Referencia: Food Analysis: Analytical 
and Quality Control Methods for the 
Food Manufacturer and Buyer. R. 
Lees, 2.a Edición Española
Método: Gravimétrico

4.9 %

Nota. Elaborada propia a partir de los resultados obteni-
dos	del	análisis	bromatológico	realizado	en	el	Laboratorio	

Especializado	en	Control	de	Calidad	(LECC,	2022).

 Los resultados obtenidos muestran que, 
los carbohidratos presentes en la muestra son 
64.5 g/100 g de muestra de sazonador, 2.0 % 
de grasa, proteína 27.6 %, ceniza 1.0 % y 
humedad 4.9 %.

Discusión 

 En la investigación de Perlera y otros 
(2017), elaboraron tres tipos de harina a 
base de subproductos de camarón, obteni-
do de la Bahía de Jiquilisco, El Salvador. Es 
importante señalar que, a dichas harinas se 
le realizaron sus respectivos análisis micro-
biológicos para evaluar la inocuidad de ellas 
y conocer la efectividad de ciertas etapas del 
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proceso de elaboración como inhibidor mi-
crobiano, obteniendo en sus resultados au-
sencia de microorganismos patógenos. Por 
consiguiente, por las buenas características 
fisicoquímicas de las harinas desarrolladas se 
elaboraron diferentes tipos de alimentos.

 De la misma manera que, en la inves-
tigación antes mencionada, en este estudio 
se aprovecharon los desechos del camarón 
para la elaboración de harina de cabeza, 
caparazón y cola de camarón de la especie 
(Litopenaeus vannamei), comúnmente cono-
cido como camarón blanco, utilizando en 
este caso, camarón de cultivo. Dicha harina 
fue utilizada como ingrediente principal en 
el desarrollo de un sazonador de mariscos, 
realizando tres formulaciones con diferentes 
porcentajes de harina para evaluar sus carac-
terísticas organolépticas y optar por el por-
centaje de harina adecuado para dicho pro-
ducto. Al igual que, Perlera y otros (2017), 
se le realizó un análisis microbiológico al 
producto final, obteniendo así ausencia de 
microorganismos patógenos tanto de Sal-
monella sp. como de Escherichia coli, siendo 
un producto apto y seguro para el consumo 
humano.

 Confirmando nuevamente que, se pue-
de elaborar harinas de desechos de camarón 
de diferentes tipos, ya sea de cabezas, exoes-
queleto, cola o del músculo (carne) que, 
luego pueden ser utilizadas en la fabricación 
de diversos alimentos como es, en este caso 
para el desarrollo de un sazonador de ma-
riscos. Por tanto, es fundamental garantizar 
que, se cumplan las Buenas Prácticas de Ma-
nufactura, así como también las de Higiene, 
obteniendo como resultado un producto fi-
nal inocuo y seguro para el consumo huma-

no, para esto, es necesario cumplir estricta-
mente los tiempos y cantidades establecidas 
en el proceso de elaboración de harina de 
desechos de camarón, en las etapas de desin-
fección, escaldado y horneado.

 Por otro lado, en la investigación de An-
drade y otros (2007), realizada en la Uni-
versidad de Antioquia, Medellín, Colombia, 
elaboraron un sazonador a base de harina de 
cabeza de camarón de cultivo (Penaeus sp.), 
desarrollando tres formulaciones de dicho 
sazonador y obtuvieron como resultado en 
su análisis sensorial bajo una prueba afectiva 
con una escala hedónica de tres niveles de 
agrado, que la formulación que obtuvo más 
aceptación ante los jueces fue la formulación 
con mayor porcentaje de harina de cabeza de 
camarón (30 % p/p), además, en su análisis 
bromatológico de la formulación aceptada 
se obtuvo porcentajes altos de carbohidratos 
y proteínas.

 Asimismo, en el presente estudio se 
obtuvo como resultado en el análisis sen-
sorial a través de una prueba de aceptación 
bajo una escala hedónica verbal de nueve 
niveles de agrado que, de las tres formula-
ciones desarrolladas del sazonador de ma-
riscos, la que obtuvo más aceptación fue 
la formulación con mayor porcentaje de 
harina de cabeza, caparazón y cola de ca-
marón (35 %), confirmando que, el sabor 
a camarón que el sazonador proporciona 
se ve intensificado en los platillos de co-
mida, de igual forma, en el análisis bro-
matológico realizado a la formulación más 
aceptada del sazonador, se determinaron al-
tos porcentajes de proteína y carbohidratos, 
como en la investigación de Andrade y otros 
(2007).
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Conclusiones 

 Se comprobó satisfactoriamente el uso 
de los desechos del camarón en forma de 
harina, junto a otros ingredientes (especias, 
hierbas culinarias y condimentos) para la 
creación de un sazonador de mariscos, obte-
niendo así, resultados favorables en la acep-
tación sensorial del producto.

 Fue posible obtener una harina a base 
de cabeza, caparazón y cola de camarón, 
inocua y de calidad aplicando las Buenas 
Prácticas de Manufactura durante el proce-
so productivo, garantizando la eliminación 
de microorganismos patógenos. Destacando 
las operaciones de horneado y molienda, ya 
que, el horneado se realizó, con el fin de dis-
minuir la carga microbiana presente y una 
mejor textura al permitir la evaporación del 
mayor contenido de agua en este subpro-
ducto, facilitando la reducción de tamaño 
posterior; y la molienda, que se llevó a cabo 
para obtener la granulometría adecuada en 
el sazonador.

 La creación de este subproducto (hari-
na de cabeza, caparazón y cola de camarón) 
constituye una alternativa para la disminu-
ción de desperdicios de origen animal, los 
cuales, pueden provocar un impacto am-
biental negativo, así como problemas a la 
salud humana.

 A través de los análisis sensoriales, se 
comprobó la aceptación y el grado de sa-
tisfacción de los atributos del sazonador de 
mariscos, por parte de los panelistas no en-
trenados, resultando de mayor aceptación 
la formulación 1, que contenía un mayor 
porcentaje de harina de cabeza, caparazón y 

cola de camarón (35 %), asimismo, los atri-
butos considerados en el la prueba de grado 
de satisfacción fueron evaluados de manera 
favorable y equitativa, constatando el agra-
do del sazonador de mariscos, recibiendo 
comentarios positivos de los panelistas, tales 
como: “Me parece muy bien, intensifica el 
sabor del camarón”, “No se siente tan con-
dimentado como los sazonadores comercia-
les”, “Me gustó mucho, con sabor y aroma 
rico, lo recomiendo”.

 Por ende, la elaboración de harina a base 
de cabeza, caparazón y cola de camarón es 
una opción viable para ser incluida en la ela-
boración de alimentos para el consumo hu-
mano, ya que, habitualmente sólo se incluye 
en el desarrollo de productos de consumo 
animal. De esta forma, se les da un valor 
agregado a los subproductos obtenidos de la 
cadena de producción del camarón, además, 
con dicha investigación se creó una inicia-
tiva para las personas que habitualmente 
trabajan con este producto y no les brindan 
un uso posterior a los desechos generados, 
contribuyendo así a la reducción de la con-
taminación ambiental.
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