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Resumen
Ecuador cuenta con 3.800 fincas productoras de camardn, el cual se procesa en 20 plantas.
Segtin la Camara Nacional de Acuicultura, Ecuador es el segundo productor y exportador
mundial de camarén con un monto que supero los 560 millones de Kg en 2018, lo que
marc6 un récord en la industria y significo un ingreso de USD 3.200 millones. En la
Provincia de Manabi del total nacional de produccion representa aproximadamente el
10%, es decir 1.8000 hectareas. La harina de exoesqueleto de camarén (HEC), ha
demostrado ser una alternativa proteinica econdémica y eficiente. Este producto que se
obtiene por reduccién del contenido de humedad y grasa de subproductos como
exoesqueto y cabeza de camaron, sin adicidon de sustancias extrafias, salvo de aquellas
que tiendan a mantener la calidad original del producto, su contenido de proteina depende
de la materia prima empleada. El objetivo de este trabajo es disefiar un sistema de Gestion
de Calidad para la elaboracién de (HEC). Tradicionalmente la harina de soya es la fuente
principal de proteina en la alimentacion de cerdos y aves, sin embargo, para los paises
latinoamericanos que no cultivan soya en gran escala su uso se ve limitado debido a su
baja disponibilidad y alto costo en el mercado, por eso es importante buscar sustitutos de
la harina de soya y entre estos una posibilidad que estd surgiendo es la harina de
exoesqueleto de camardn, la cual se perfila como una de las fuentes alternas de proteina
de alto valor nutricional para la alimentacion de animales, no existen normas nacionales,
ni internacionales que regulen y especifiquen los cuatro subproductos a obtener a partir
de las cabezas y de los exoesqueletos del camardon (Quitosano, Pigmentos, Sazonador y
Harinas). En base a lo expuesto en el presente trabajo, se disefiara un sistema de Gestion
de Calidad para la elaboracion de (HEC), tomando como referencia las normativas
técnicas ecuatorianas INEN e ISO como NTE INEN-ISO 6496 Humedad, NTE INEN
465 Proteina bruta, NTE INEN 466 Grasa, NTE INEN 467 Cenizas, NTE INEN-ISO
7305 Acidez (como acido oleico), NTE INEN 468 Sal (cloruro de sodio), NTE INEN 469
Arena, NTE INEN 1698 Peroxidos, ISO/TS 15495 Melanina, NTE INEN-ISO 17375
Aflatoxinas, las cuales ya estan establecidas en los procesos de elaboracion de harina de

pescado para consumo animal y se acoplan al proceso de elaboracion de la (HEC).

Palabras clave: gestion;calidad; harina de (HEC); NTE INEN; ISO; sistema
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Abstract

Ecuador has 3,800 shrimp producing farms, which is processed in 20 plants. According
to the National Chamber of Aquaculture, Ecuador is the second largest producer and
exporter of shrimp with an amount that exceeded 560 million Kg in 2018, which marked
a record in the industry and meant an income of USD 3.2 billion. In the Province of
Manabi, the total national production represents approximately 10%, that is, 1,8000
hectares. Shrimp Exoskeleton Flour (HEC) has proven to be an economical and efficient
protein alternative. This product is obtained by reducing the moisture and fat content of
by-products such as exoskeleton and shrimp head, without the addition of foreign
substances, except for those that tend to maintain the original quality of the product, its
protein content depends on the raw material employee. The objective of this work is to
design a Quality Management system for the development of (HEC). Traditionally, soy
flour is the main source of protein in the feeding of pigs and poultry, however, for Latin
American countries that do not grow soybeans on a large scale, its use is limited due to
its low availability and high cost in the market, That is why it is important to look for soy
flour substitutes and among these a possibility that is emerging is shrimp exoskeleton
flour, which is emerging as one of the alternative sources of high nutritional value protein
for animal feed, not There are national nor international norms that regulate and specify
the four by-products to be obtained from the heads and exoskeletons of the shrimp
(Chitosan, Pigments, Seasoning and Flours). Based on the above in this work, a Quality
Management system for the development of (HEC) will be designed, taking as a reference
the Ecuadorian technical standards INEN and ISO as NTE INEN-ISO 6496 Humidity,
NTE INEN 465 Crude protein, NTE INEN 466 Fat, NTE INEN 467 Ash, NTE INEN-
ISO 7305 Acidity (as oleic acid), NTE INEN 468 Salt (sodium chloride), NTE INEN 469
Sand, NTE INEN 1698 Peroxides, ISO / TS 15495 Melanin, NTE INEN -ISO 17375
Aflatoxins, which are already established in the processes of processing fishmeal for

animal consumption and are coupled to the process of preparing the (HEC).

Keywords: management; quality; flour (HEC); NTE INEN; ISO; system
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Introduccion

Paises como México, Venezuela, Colombia, Chile, Argentina, Cuba, Nicaragua, El
Salvador, EEUU, Noruega, Espafia, China y Japon, han investigado sobre los usos de los
desperdicios generados en empacadoras de camardn. Estos residuos, pueden utilizarse en
mezclas con otros componentes para obtener una gama de productos como quitosano,
pigmentos, sazonadores y harinas (Factory, 2009).

En el Ecuador, se ha evidenciado una expansion de la industria acuicola y a la vez el
crecimiento del sector camaronero. Actualmente, la industria se ha vuelto mas
competente debido a las exigencias de los mercados internacionales, que son regidos por
normas y estdndares que tienen como objetivo proteger al consumidor final.
Tradicionalmente, la exportacion nacional estuvo constituida por camarén limpio,
cortado o desvenado. Sin embargo, el futuro estd en la exportacion de productos
elaborados de camaron, pues esta es la tendencia de los consumidores en los mercados de
destino (Pérez J., 2006).

En efecto, la exportacion de camardn con valor agregado tiene tres ventajas claves que
son: satisface la demanda actual de productos elaborados, compensa la caida del precio
del crustaceo y le otorga un perfil industrial al sector. El camardn ecuatoriano es
reconocido por su excelente calidad y sabor, brindando confianza indispensable a los
compradores y consumidores extranjeros como resultado del estricto control de seguridad
y trazabilidad para los alimentos. La industria camaronera, desde hace 30 afios, viene
siendo parte de la industria manufacturera del pais, fomentando el desarrollo y generando
alrededor de 120 mil puestos de trabajo (CORPEI, 2009).

Esta situacion obedece a un largo proceso de aprendizaje, inversion y experimentacion,
lo que se ha traducido en apertura de mercados externos muy exigentes. El 99,2% del
camardn a disposicion de la industria corresponde a piscinas. En este porcentaje, se
excluye la captura del camaron por la flota artesanal con destino al mercado interno. La
pesca de arrastre del camardn ha venido reduciéndose en las ultimas décadas, al punto
que para el afio 2006, sélo alcanz6 el 0,8% del total del camardn a disposicion del sector
empresarial nacional (CORPEI 2009).

La industria camaronera estd conformada por 300 laboratorios de larvas, 11 fabricas de
balanceado, 61 plantas empacadoras, 60 exportadores, la Camara Nacional de
Acuacultura, asociaciones de productores e instituciones privadas y publicas relacionadas
al sector. La correlacion generada por estos sectores permite cumplir satisfactoriamente
con la demanda internacional de paises (CORPEI, 2009).

La harina de exoesqueleto de camarén (HEC), ha demostrado ser una alternativa
proteinica econdémica y eficiente en paises como en la industria del camarén, en la
produccion comercial la alimentacion constituye aproximadamente el 80% de los costos
de produccion, por esta razén es muy importante considerar tanto el aspecto econdmico,
como el balance nutricional, la disponibilidad de las materias primas usadas en las
condiciones locales (Beyli, 2014).
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Tradicionalmente la harina de soya es la fuente principal de proteina en la alimentacion
de cerdos y aves, sin embargo para los paises latinoamericanos que no cultivan soya en
gran escala su uso se ve limitado debido a su baja disponibilidad y alto costo en el
mercado, por eso es importante buscar sustitutos de la harina de soya y entre estos una
posibilidad que esta surgiendo es la harina de residuo de camardn. La harina de residuo
de camaron se perfila como una de las fuentes alternas de proteina de alto valor nutricional
para la alimentacion de animales, existen bastantes datos documentados sobre la
utilizacion de este subproducto en pollos de engorde, gallinas ponedoras (Beyli, 2014).

No existen normas nacionales, ni internacionales que regulen y especifiquen los cuatro
subproductos a obtener a partir de las cabezas y del exoesqueleto del camardn
(Quitosano, Pigmentos, Sazonador y Harinas). Es por este motivo que el siguiente estudio
estableci6 implementar un sistema de Gestion de Calidad para la elaboracion de harina
de exoesqueleto de camaréon (HEC), tomando como referencia las normativas
ecuatorianas INEN e ISO ya establecidas en los procesos de elaboracion de harina de
pescado para consumo animal.

Materiales y Métodos

El objetivo de esta investigacion es establecer un sistema de gestion de calidad bajo las
normativas que se adapten al proceso de elaboracion de harina de exoesqueleto de
camarén (HEC), con normas de gestion de calidad nacional o internacional. La
metodologia utilizada es la recopilacion de informacion cientifica en los procesos y
manuales en la elaboracion de harinas de origen animal, este estudio se efectud en abril
del afio 2019.

Términos y definiciones.

Harina de subproducto de exoesqueleto (cascara) de camardn: Producto que se obtiene
por reduccion del contenido de humedad y grasa de subproductos como exoesqueto y
cabeza de camaron, sin adicion de sustancias extrafias, salvo de aquellas que tiendan a
mantener la calidad original del producto. Su contenido de proteina depende de la materia
prima empleada.

Subproducto del camaron: Partes del camardn no destinada al consumo humano como
cabeza, cuerpo (exoesqueleto), cola del camardn.

Referencias normativas

La siguiente documentacion se toma en base a los referidos en la elaboracién de la harina
de pescado ya que son indispensable para su aplicacion y se realiza el mismo proceso
para la harina de exoesqueleto (cascara) de camaron.

NTE INEN 463, Harina de pescado. Muestreo

NTE INEN 465, Harina de pescado. Determinacion de la proteina bruta

NTE INEN 466, Harina de pescado. Determinacion de la materia grasa
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NTE INEN 467, Harina de pescado. Determinacion de las cenizas
NTE INEN 468, Harina de pescado. Determinacion de la sal
NTE INEN 469, Harina de pescado. Determinacion de la arena

NTE INEN 1698, Alimentos zootécnicos. Determinacion de la acidez de la grasa e indice
de peroxidos.

NTE INEN 3092, Determinacion de componentes de origen animal en los materiales
para alimentacion animal

NTE INEN-ISO 17375, Alimentos para animales — Determinacion de aflatoxina B1

NTE INEN-ISO 21528-1, Microbiologia de alimentos y productos de alimentacién
animal. Métodos horizontales para la deteccion y enumeracion de entero bacterias Parte
1: Deteccion y enumeracion mediante la técnica de NMP con pre-enriquecimiento

NTE INEN-ISO 6579, Microbiologia de los alimentos para consumo humano y
alimentacion animal Método horizontal para la deteccion de Salmonella SPP

NTE INEN-ISO 6496, Alimentos para animales Determinacion del contenido de
humedad y otra materia volatil

NTE INEN-ISO 7305, Productos de cereales molidos Determinacion de la acidez de la
grasa

ETE INEN-ISO/TS 15495 | IDF RM 230, Leche, productos lacteos y férmulas infantiles

— Directrices para la determinacion cuantitativa de melanina y &cido cianurico por LC-

MS/MS (ISO/TS 15495:2010 | IDF/RM 230:2010, IDT)

AOAC 971.09, Pepsin digestibility of animal protein feeds. Filtration method AOAC
996.13, Ethoxyquin in feeds. Liquid chromatographic method.

Resultados

Los resultados estdn basados en los andlisis bajo las Normativas Técnicas Ecuatorianas
(NTE), el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) y la Organizacion
Internacional de Normalizacion por sus siglas en inglés ( International Organization for
Standardization ISO).

Requisitos fisico-quimicos de harina de subproductos marinos.
Requisitos microbiologicos

Microorganismo Caso|n |c|m |M | Método
de
ensayo

Enterobacteriaceae NTE

2 21102 |1
(UFC/g) a3 0211031 1NEN-
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ISO

21528-

1
Salmonella 10b 5¢101|0 - NTE

INEN-

ISO

6579
n = es el nimero de muestras a analizar,
¢ = es el nimero de
muestras admisibles
con resultados entre
my M, m=es el
limite de aceptacion,
M = es el limite superado el cual se rechaza.
a Caso 2. Utilidad: contaminacion Fuente: Cobo (2024).
general, vida util reducida en percha, Muestreo
deterioro incipiente, ICMSF 8. El muestreo debe
b realizarse de acuerdo a la
Caso 10. Riesgo grave: incapacitante pero no suele ser | NTE INEN 463 tomado
mortal, secuelas poco comunes, duracion moderada, | como referencia de la
ICMSF 8. harina de pescado

Aceptacion o rechazo: Se
acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta norma, caso contrario
se rechaza.

.. Unid | mi | max | Método de
Requisito
ad n |. ensayo

Humedad %a | - 11 NTE
INEN-ISO
6496

Proteina bruta % 55 | -- NTE
INEN 465

Grasa % - 12 NTE
INEN 466

Cenizas % - 24 NTE
INEN 467

Acidez (como | % - 18 NTE

acido oleico) INEN-ISO
7305

Sal (cloruro de | % - 5 NTE

sodio) INEN 468
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Arena % - 2 NTE
INEN 469
Peroxidosb meq/ | - 20 NTE
kg INEN
1698
Digestibilidad | % 89 | - AOAC
de la proteina 971.09
Melamina mg/ | - 2,5 [ ISO/TS
kg 15495
Aflatoxinas ugk |- 20 NTE
g INEN-
ISO
17375
Deteccion  de NTE
componentes de - No INEN Fuente: Cobo (2024).
animales detectado
3092
terrestres

- Envase y rotulado
a Corresponde a fracciéon de masa y

expresada en porcentaje.
b Estos parametros no

El material del envase de la harina
de exoesqueleto (cascara) de
camaron debe ser resistente a la
accion del producto y no alterar la
composicion o  caracteristicas
organolépticas de la harina de

se consideran en el
caso de que se aplique
etoxiquina.

subproductos de exoesqueleto (cascara) de camaron.
Mapa de proceso de la harina de subproducto de exoesqueleto de camaron (HEC).

Recepcion: La llegada de Materia prima es informado por el guardia hacia el jefe de
planta, este mismo informa al responsable de laboratorio para que realice la inspeccion y
analisis correspondiente para poder dar el ingreso:

v' Este encargado de llegar un registro de ingreso de vehiculos como los datos:
Matricula, Conductor, Materia Prima proveniente o Guia de Carga.

Laboratorio: El encargado de laboratorio tiene la responsabilidad mediante los analisis
correspondientes basados a las normas INEN 463, 465, 466, 467, 468, 469, 1698, 17375,
17528-1, el mismo informar al jefe de planta que la materia prima estd o no en el rango
de aceptabilidad dentro de las normativas para su ingreso de la produccion de HEC.
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MATERIA
PRIMA @ N
% RECEPCI% \’/7

LABORATORIO (FISICO,
QuIMICO Y
BROMATOLOGICO
HARINA EC

JEFE DE PLANTA

N
KRS
\,,I!Ii‘”\lwi

gy

ALMACENAMIENTO

Fuente: Cobo (2024).

Encargado de emitir resultados como:

v" Resultados de analisis de ingreso de Materia Prima basados normas INEN 463,
465, 466, 467, 468, 469, 1698, 17375, 17528-1 y entregar al jefe de planta

v" Resultados de analisis de Almacenamiento como atmosfera controlada, y entregar
registro entregar al encargado de bodega y jefe de planta para toma de decisiones.

El jefe de planta: comunica al encargado de bodega para que realice el ingreso de materia
prima junto al informe emitido de laboratorio.

Encargado en la toma de decisiones:

v En base a los resultados de laboratorio la toma decision mediante firma de
autorizacion de ingreso o no de materia prima.

v" El registro de almacenamiento de atmosfera controlada de bodega analiza y toma
medidas correctivas si ha de ser el caso.

v Tener Registro de inventario de bodega

El jefe de bodega: es el encargado de recibir dicha materia prima realizando una
verificacion de ingreso como fecha, peso, informe de laboratorio y condiciones fisicas;
para asi rotular dicha MP con dicha verificacion.

El encargado de bodega es responsable:

v" Controlar atmosfera de bodega
v" Llevar Registro del control de atmosfera emito por laboratorio
v' Llevar registro inventario de bodega

Conclusion

Como no existen normas nacionales, ni internacionales que regulen y especifiquen los
cuatro subproductos a obtener a partir de las cabezas y del exoesqueleto del camarén
pudimos identificar que las normas INEN e ISO en la elaboracion de harina de consumo
animal, como lo es la harina de pescado, sirven para adaptarlas en el proceso de
elaboracion de harina de exoesqueleto de camardn, y por ende, se pudo implementar un
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sistema de gestion de calidad en el proceso de obtencion de harina de exoesqueleto de
camaréon (HEC).
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