La otra riqueza del langostino:
cuando el descarte se convierte en recurso

Hay compuestos de alto valor agregado que son capaces de transformarse
en bioinsumos, ingredientes para las industrias farmaceéutica y alimentaria
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ada temporada, la indus-
‘ tria pesquera argentina ge-

nera miles de toneladas de
cabezas y caparazones de langos-
tino que, en la mayoria de los ca-
sos, terminan como residuos in-
dustriales. Sin embargo, detrds de
ese descarte existe una fuente de

compuestos de alto valor capaces
de convertirse en bioinsumos, in-
gredientes para las industrias far-
macéutica y alimentaria, bioma-
teriales y productos destinados a
la agricultura.

La importancia de este apro-
vechamiento se entiende mejor
al observar el peso de la pesca
dentro de la economia argentina.
En 2024, el complejo pesquero

Solo este recurso
pesquero

aport6 USD867
millones

en divisas

exportd USD2.007 millones y fue
el octavo complejo exportador de
bienes del pafs. En 2025, el sector
generéd mds de USD2.000 millo-
nes y movilizé cerca de 550.000
toneladas. En ese contexto, el
langostino argentino (Pleoticus
muelleri) constituye el principal
crustdceo de interés comercial
y uno de los productos pesque-
ros de mayor valor exportador.

Solo este recurso aporté USDB67
millones en divisas y alcanzé un
precio promedio de USD7.240
por tonelada, un 12,8% superior
al registrado el ano anterior.
Reconocido internacional-
mente como Argentine Red
Shrimp, se distingue por provenir
de pesquerias de capturay por la
calidad de su carne, atributos que
le han permitido consolidarse en



mercados de alto valor como Eu-
ropa, Asia y Estados Unidos. La
Argentina se encuentra entre los
principales exportadores mun-
diales de langostino, uno de los
productos mds relevantes de la
canasta pesquera nacional. Sin
embargo, la composicién de las
exportaciones pesqueras todavia
muestra un bajo nivel de elabo-
racion: buena parte de las ventas
externas corresponde a producto
congelado, mientras que las pre-
sentaciones con mayor procesa-
miento (como colas peladas, des-
venadas o listas para consumo)
tienen menor peso.

Esta estructura confirma que
aln existe margen para agregar
valor dentro de la cadena. Esa
oportunidad se vuelve espe-
cialmente visible en el procesa-
miento industrial del langostino,
una cadena que comienza con la
captura y continda con la clasifi-
cacion, el congelado vy la comer-
cializacion, principalmente hacia
mercados externos. En esa etapa
se separan las colas, destinadas al
consumo humano, de las cabezas
y caparazones, que representan
entre el 50% y el 60% del peso to-
tal del animal.

Si bien estos subproductos han
sido considerados hist6ricamen-
te un costo asociado a la disposi-
cién de residuos, hoy representan
una oportunidad para desarrollar
nuevas cadenas de valor basadas
en la obtencién de compuestos
bioactivos, biomateriales y bioin-
sumos de interés industrial.

Segiin investigaciones pre-
sentadas en el 3° Congreso Na-
cional de Inge- _
nierfa Pesquera H
(CONIPE 2024), |
mds de 50.000 ‘
toneladas de re- =
siduos de langos- J
tino se generan (
anualmente en el |
pais, y la mayoria
debe  disponer-
se como residuo
industrial. Estos
contienen com-
puestos de alto
valor: proteinas,
pigmentos naturales, minerales
y biopolimeros como la quitina,
ampliamente utilizados en los
sectores farmacéutico, alimenta-
rio, cosmético y agricola.

Por eso, la tendencia interna-
cional ya no es tratarlos como
un pasivo, sino incorporarlos a
modelos de economia circular
que permitan valorizar integral-
mente esta biomasa. Aprove-
char estos materiales permitiria
reducir los costos de disposicion
final, disminuir el impacto am-
biental de la actividad pesquera
y generar nuevas cadenas de va-
lor a partir de recursos que hoy

El mercado
mundial del
quitosano supera
los USD13.000
millones

El precio por tonelada alcanza
los USD7.240. El mercado
mundial del guitosano podria
superar los USD47.000 M.
Mas de 50.000 toneladas de
residuos de langostino por ano

prdcticamente se desperdician.

Entre las distintas alternativas
de valorizacion desarrolladas
hasta la actualidad, la obtencién
de quitosano ha sido una de las
mads difundidas. El interés por
este biopolimero continda en ex-
pansién: segin estimaciones de
Grand View Research, el mercado
mundial del quitosano alcanzé
un valor cercano a los USD13.000

millones en 2023 y podria supe-
rar los USD47.000 millones hacia
2030, con una tasa de crecimien-
to anual superior al 20 por ciento.

Sin embargo, el verdadero
cambio de paradigma ya no con-
siste en recuperar compuestos de
manera aislada, sino en desarro-
llar esquemas de biorrefineria, es
decir, procesos capaces de apro-
vechar integralmente la bioma-

sa. Bajo este enfoque, proteinas,
péptidos bioactivos, pigmentos,
minerales y biopolimeros pue-
den transformarse en ingredien-
tes para alimentos funcionales,
nutracéuticos, biomateriales,
biofertilizantes y otros productos
de alto valor agregado.

Una de las principales ventajas
del enfoque de biorrefineria es
que permite recuperar diferentes
compuestos de manera secuen-
cial, aprovechando prdcticamen-
te toda la biomasa disponible. En
lugar de destinar el residuo a la
obtencién de un tinico producto,
cada fraccién puede incorporarse

a distintas cadenas productivas
segin su composicién y poten-
cial de aplicacion. Este aprove-
chamiento en cascada no solo
mejora la rentabilidad del proce-
$0, sino que también reduce sig-
nificativamente la generacién de
residuos y maximiza la eficiencia
en el uso de los recursos.

Ademds, presenta una ventaja
adicional: a diferencia de otros
residuos orgdnicos dispersos, los
subproductos del procesamien-
to del langostino se generan en
grandes volimenes y en puntos
especificos de la cadena indus-
trial. Esta concentracién facilita
su recuperacion, disminuye los
costos logisticos y favorece el de-
sarrollo de procesos biotecnold-
gicos a escala industrial, convir-
tiéndolos en una materia prima
especialmente atractiva para mo-
delos de economia circular.

En esa linea, investigadores
del Instituto de Tecnologia estan
desarrollando estrategias biotec-
nolégicas basadas en bacterias
capaces de degradar el capara-
z6n del langostino y transfor-
marlo en bioinsumos destinados
a la agricultura. El objetivo es
reemplazar procesos quimicos
intensivos por estrategias bio-
tecnoldgicas mds sustentables,
capaces de recuperar el mayor
valor posible de esta biomasa
y reducir el impacto ambiental

La competitividad
depende del

uso eficiente

de la biomasa

asociado al procesamiento de
estos residuos.

Durante décadas, el éxito de
la industria pesquera se midi6é
por la cantidad de toneladas
desembarcadas. En los proxi-
mos afios, probablemente tam-
bién se mida por su capacidad
para generar mds valor a partir
de los mismos recursos. En un
escenario donde la competiti-
vidad depende cada vez mds de
lainnovacién y del uso eficiente
de la biomasa disponible, el de-
saffo ya no consiste Uinicamente
en producir alimentos, sino en
transformar cada etapa de la
cadena productiva en una opor-
tunidad para desarrollar cono-
cimiento, nuevas tecnologias y
productos de alto valor agrega-
do a partir de recursos que hasta
hace poco tiempo eran conside-
rados simplemente residuos.

* Investigadores del Instituto de Tecnelogia
(INTEC) de UADE,



