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Proteinas, sostenibilidad y capacidades clave en
la transformacion en el sector carnico
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Q RESIDUOS AGRICOLAS
Subproductos y coproductos de la industria

agroalimentaria

Proteinas,
sostenibilidad y
capacidades clave en
/ la transformacion en
el sector carnico

Hispas y harinas Pajas y residuos Orujos y
de leguminosas de cereales pulpa de frutas

O RESIDUOS GANADEROS
Subproductos de mataderos e industrias carnicas

Visceras

Recortes
de carne y grasa
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Huesos Plumas Piel y otros tejidos
y cartilagos
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DEL SECTOR CARNICO

7
Claves
Revalorizacion
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DEL SECTOR CARNICO

7 claves
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Produccion carnica en Espana y en Europa

ﬂ Una industria de gran escala, con un importante potencial de valorizacién de subproductos y residuos.

= Ay
Produccion total de carne (2024) " o
EUROPA (UE-27) ‘ =~ 56,4 millones de toneladas 'ﬁ ESPANA

Estimacion de
subproductos/residuos

Produccién por clases (millones de toneladas)

21,1 5,2
14,1
13,2
6,6 = 25-30% 1,9
de la produccidn 0,7
. 0,37 0,13 carnica - 0,1
B rwm _—
Porcino Aves Vacuno Ovino Conejo Otros* ~14-17 millones Porcino Aves Vacuno Ovino
(37.4%) (250%) (117%) (07%)  (02%)  (23.4%) de toneladas/afio (703%) (135%)  (95%)  (2.7%)

Produccion por clases (millones de toneladas)

Produccion total de carne (2024)
= 7,4 millones de toneladas

Estimacion de
subproductos/residuos

= 20-25%
de la produccién
arnica
003 02 c
——— _
&
Conejo  Otros* =~ 1,5-1,8 millones
(1,4%)  (2,7%) de toneladas/afio

-

DISPONIBILIDAD

AN

.

REGULARIDAD

¢Qué son estos
subproductos y residuos?

Un recurso con gran potencial

O O

Contienen proteinas, grasas, colageno,
gelatina, minerales y otros compuestos
de alto valor.

Incluyen sangre, huesos, piel, visceras,
grasa, plumas, cueros, recortes, etc.,
entre otros.

Fuentes: Eurostat (2025), MAPA (2025). *Otros: incluye especies menores (pavo, pato, etc.) y carnes varias.

El reto

Transformar estos flujos en ingredientes,
productos y materiales de alto valor dnadido,
con criterios de rentabilidad, seguridad

y sostenibilidad.
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RESIDUOS AGRICOLAS

Subproductos y coproductos de la industria
agroalimentaria

Hispas y harinas Pajas y residuos Orujos y
de leguminosas de cereales pulpa de frutas
RESIDUOS GANADEROS

Subproductos de mataderos e industrias carnicas

Recortes

Huesos Plumas Piel y otros tejidos
y cartilagos
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RESIDUOS AGRICOLAS

Subproductos y coproductos de la industria
agroalimentaria

Hispas y harinas Pajas y residuos Orujos y
de leguminosas de cereales pulpa de frutas
RESIDUOS GANADEROS

Subproductos de mataderos e industrias carnicas

Recortes
de carne y grasa

Huesos Plumas
y cartilagos

Piel y otros tejidos

RS

% anafric

Proteinas y péptidos
de alta pureza

CARNE DE ESPANA
L1

PRODUCTOS DE ALTO VALOR ANADIDO

PROTEINAS FUNCIONALES
« Concentrados e aislados (>80-90% proteina)

i ajpﬂ}"{ﬁ» » Propiedades tecnofuncionales

(emulsion, gelificacion, solubilidad, etc.)

i “ PEPTIDOS BIOACTIVOS

<]  Antioxidantes
= Antihipertensivos (ACE-inhibidores)
= Antiinflamatorios / imnunomoduladores
» Hipocolesterolémicos

LIPIDOS Y GRASAS

« Aceites funcionales
+ Acidos grasos de interés
+ Aplicaciones alimentarias e industriales

COLAGENO Y GELATINA
+ Ingredientes alimentarios

« Biomateriales

MINERALES

» Hidroxiapatita (huesas)
= Sales minerales

OTROS COMPUESTOS DE INTERES
+ Queratina (plumas, lana)

« Compuestos fendlicos

» Bioproductos y bioplasticos
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FORMACION, SOSTENIBILIDAD Y FUTURO
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Que haya proteina # que tenga sentido recuperar esa proteina

- DISPONIBILIDAD /
% CONTENIDO EN PROTEINAS : 10 %

EXTRACCION 100 % ------ NUEVO RESIDUO 90 %
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RENTABILIDAD: del laboratorio a la industria
TRES PREGUNTAS ANTES DE INVERTIR

o ¢: Cuanto producto 9 : Cuanto cuesta producirlo
e a escala industrial?

aprovechable obtenemos?
Un proceso eficiente en el laboratorio puede

4

No basta con medir la proteina extraida: ~ i

imBorta ehteneimiertto finalllaicalidady 4 : dAIto : dejar de sgrlo a?I incorporar equipos, tler]"lpos

la cantidad que cumple las especificaciones o ren "F:]er::l (o de operacion, limpieza, secado y tratamiento
+caliga de efluentes.

comerciales.

o ¢Existe un comprador
para el producto obtenido?

El precio depende de la funcionalidad, la calidad,
la regularidad del suministro y la capacidad de
competir con ingredientes ya disponibles.

Un mayor rendimiento de extraccion
no garantiza una mayor rentabilidad.

—
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RENTABILIDAD

La valorizacion solo tiene sentido economico
si el valor generado supera el coste de obtenerlo.

2\ Y
VALOR GENERADO COSTE TOTAL
» Ventadeingredientes o e Recogida, transporte y
productos recuperados almacenamiento
e Ahorro en gestiony e Transformacion, personal
eliminacién de residuos y energia

® Control de calidad, inversion
y gestion de residuos
secundarios

® Revalorizacion integral de
coproductos

Margen economico
1| I I Valor generado - coste total de valorizacion
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CUANDO. i

TIRAMOS LA
BASURA DONDE
NO TOCA,

estamos
tirando dinero

Separar bien los residuos sale a
cuenta. Porque cuando no lo
hacemos, gestionarlos cuesta mas.
Y lo acabamos pagando.




CUANDO NO*
REVALORIZAMOS
LOS SUBPRODUCTOS

estamos
tirando dinero
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:COMO PODEMOS VALORIZAR LOS SUBPRODUCTOS REDUCIENDO EL
IMPACTO AMBIENTAL DEL PROCESO COMPLETO?

\ F?‘-L 1. Definir qué obtenemos

. Cuantificar el ingrediente comercializable y su calidad, no solo la cantidad de materia prima procesada.

&
<> &€

: __._-uf
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PRIMA FINAL
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:COMO PODEMOS VALORIZAR LOS SUBPRODUCTOS REDUCIENDO EL
IMPACTO AMBIENTAL DEL PROCESO COMPLETO?

! 2. Medir los consumos

@88 Determinar agua, energia y reactivos utilizados por kilogramo de producto util.

PRIMA FINAL

fecic =11 S
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:COMO PODEMOS VALORIZAR LOS SUBPRODUCTOS REDUCIENDO EL
IMPACTO AMBIENTAL DEL PROCESO COMPLETO?

® 3. Evaluar el proceso completo

@y Considerar transporte, transformacion, secado, efluentes, residuos y destino de las fracciones
. == restantes.

right Tessele Consultants

DDDDDD

Reciclaje

Analisis del
CiclodeVida
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Seguridad alimentaria

A‘Iz NORMATIVA

Cumplir con los requisitos higiénico-sanitarios '
y de inocuidad alimentaria (Reglamento
(CE) 852/2004).

Un marco regulatorio necesario

lorizacion
ara garantizar que la va
F;e hace de forma segura legal y fiable

A

Procesos seguros

Trazabilidad o
y validados .

Garantizar el seguimiento

de los subproductos y de los
productos obtenidos en todas
~las etapas (Reglamento (CE)
o 178/2002).

Fabricacion (BPF) y APPCC,
validando los procesos de
transformacion.

Producto conforme Documentacion y comunicacion

Asegurar que el producto final
cumpla con los requisitos de
calidad, pureza y compoasicion
para el uso previsto.

Mantener registros, notificar

segun corresponda y comunicar
adecuadamente el producto y
sus caracteristicas.

/ La normativa no es un obstdculo, sino una garantia de confianza
para que los productos de la valonzac:on lleguen al mercado de forma segura y sostenible. w

AGEMCEX > 4 ARG ¢ ESPARA Avianza it industria st FICA




DEL SECTOR CARNICO

7 claves
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RESIDUOS AGRICOLAS

Subproductos y coproductos de la industria
agroalimentaria

Hispas y harinas Pajas y residuos Orujos y
de leguminosas de cereales pulpa de frutas
RESIDUOS GANADEROS

Subproductos de mataderos e industrias carnicas

Recortes

Huesos Plumas Piel y otros tejidos
y cartilagos
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RESIDUOS AGRICOLAS

Subproductos y coproductos de la industria
agroalimentaria

REVALORIZACION
Y PURIFICACION

DE LA FRACCION PROTEICA

Pretratamiento
y extraccion

. 4
Separacion
de fracciones

4

Orujos y
pulpa de frutas

Pajas y residuos
de cereales

Hispas y harinas
de leguminosas

RESIDUOS GANADEROS

Subproductos de mataderos e industrias carnicas

Purificacion
|

A 4

Caracterizacion
y control de calidad

Recortes
de carne y grasa

Proteinas y péptidos
de alta pureza

Huesos Plumas Piel y otros tejidos
y cartilagos
A AMAGO ) : F
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RESIDUOS AGRICOLAS .
Subproductos y coproductos de la industria REVALONZACI.ON
agroalimentaria Y PURIFICACION

DE LA FRACCION PROTEICA

—- Pretratamiento
@ y extraccion

d

- Separacion
) de fracciones

y

Hispas y harinas Pajas y residuos Orujos y
de leguminosas de cereales pulpa de frutas

RESIDUOS GANADEROS !J_Il Purificacion
Subproductos de mataderos e industrias carnicas l
Caracterizacion

y control de calidad

Recortes
de carne y grasa

Proteinas y péptidos
de alta pureza

Huesos Plumas Piel y otros tejidos
y cartilagos

- . '0
Economia circular -
Hsccion e rocid CO, ) Menor huella ambiental
y reduccién de residuos PY:

DEL RESIDUO AL VALOR

Innovacién y
competitividad

©

PRODUCTOS DE ALTO VALOR ANADIDO

PROTEINAS FUNCIONALES
= Concentrados e aislados (>80-90% proteina)

» Propiedades tecnofuncionales
(emulsion, gelificacion, solubilidad, etc.)

PEPTIDOS BIOACTIVOS

+ Antioxidantes

« Antihipertensivos (ACE-inhibidores)

« Antiinflamatorios / imnunomoduladores
» Hipocolesterolémicos

LIPIDOS Y GRASAS

« Aceites funcionales
» Acidos grasos de interés
» Aplicaciones alimentarias e industriales

COLAGENO Y GELATINA

+ Ingredientes alimentarios
+ Biomateriales

MINERALES

« Hidroxiapatita (huesas)
= Sales minerales

OTROS COMPUESTOS DE INTERES

+ Queratina (plumas, lana)
« Compuestos fendlicos
» Bioproductos y bioplasticos

Nuevos ingredientes,
productos y oportunidades




PARA CONSUMO HUMANO
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PEPTIDOS BIOACTIVOS

Secuencias de aminoacidos de pequeino tamano, entre 2 y 15 residuos, inactivas
dentro de la proteina intacta pero que pueden ser liberados bien durante la
digestion del alimento en el organismo del individuo o por un procesado previo

del mismo, como por ejemplo mediante hidrolisis enzimatica, ejerciendo una
actividad beneficiosa y/o saludable en el individuo.

HIDROLISIS ACTI\{IDAD
ENZIMATICA BIOLOGICA

EN ORGANO
PERIFERICO

PROTEINA
CON
SECUENCIA EN PARED

ALIMENTOS INTESTINAL
BIOACTIVA FERMENTADOS




ApPlICacIoNeS

PARA CONSUMO HUMANO

LWT

y 4
Volume 221, 1 April 2025, 117591 PEPTI DOS

Neprilysin (NEP) and Angiotensin AA—O«\I‘/\,—
Converting Enzyme-I (ACE-I)

inhibitory dipeptides from chicken  FefN:15)[e)=) 10110310 ]2
carcass hydrolysates

Cristina Moreno-Mariscal, Gisela Carrera-Alvarado, Leticia Mora 2 &, Fidel Toldré




Del laboratorio a la industria

La valorizacién de subproductos no termina en el laboratorio: el verdadero reto esta en escalar el proceso.

LABORATORIO PLANTA PILOTO ESCALA INDUSTRIAL
& Prueba de concepto Validacion y optimizacion Produccion y comercializacion

Volumen tipico Volumen tipico Volumen tipico
1-10L 10-500L >1.000L
Objetivo Objetivo Objetivo

+ \fiabilidad técnica
+ Condiciones optimas
+ Caracterizacion del producto

= Rendimiento y eficiencia

» Escalabilidad del proceso

« Caracterizacion del producto
a escala semi-industrial

+ Produccion continua
+ Costes competitivos
+ Calidad y seguridad del producto

Equipamiento

+ Grandes reactores

+ Sistemas de purificacion
y secado

Equipamiento
+ Reactores de laboratorio
+ Analisis de composicion

Equipamiento
« Reactores de mayor escala
« Sistemas de separacion

y funcionalidad y purificacion « Control de proceso automatizado
0 Se demuestra que el proceso funciona ° Se ajustan los parametros del proceso o Se garantiza la produccién estable,
y el producto tiene las propiedades deseadas. y se evalua la viabilidad de la ampliacion. segura y rentable a escala comercial.

Consumo

Rendimiento agua Escalado

Consumo
reactivos

Consumo Nuevos
energia residuos

Tiempos
procesos
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DOS MERCADOS, UNA OPORTUNIDAD DE VALORIZACION

S

Alimentacion animal Ingredientes para alimentacion humana
195.200 M$ 67.800 M$

Estimacion de ingredientes proteicos en 2025 Estimacion de ingredientes proteicos en 2025
Prevision: 315.800 M$ en 2035. Prevision: 124.400 M$ en 2034.

Fuentes: Global Market Insights y Fortune Business Insights. Categorias y metodologias distintas; cifras orientativas de mercado mundial.

§. Global Market | +1
A awaco) omgE D - UGT®
¥ " p anafric AMCEE =%, (fecic [E=EL] [IGHE
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Oportunidades en la valorizacion de proteinas carnicas

Una hoja de ruta desde lo inmediato hasta el largo plazo

Recuperacion de Concentrados proteicos Gelatina, colageno Hidrolizados proteicos Péptidos bioactivos Queratina para
fracciones.comestibies e ingredientes e hidrolizados de para aplicaciones para alimentos alimentacién
‘ [ # ’ y mejora del funcionales colageno tecnologicas funcionales humana
aprovechamiento carnico
-
- i - \ - -
Lineas de .
oportunidad

¢Qué productos
podemos obtener?

. “‘}" e o ﬂfg“ \
= ‘ _,‘ 4 . J w o ¥
' ——'5‘{’

Corto — medio plazo Medio plazo Medio - largo plazo
(1=3.anos) (3=5.afos) (5+ anos)

Mas inhédiato
(corto.plazo)

-

& Reducir pérdidas @ Optimizar la extraccion &% Aumentar el rendimiento @ Validar la eficacia y la
.ﬂ y la funcionalidad y la pureza seguridad
@ Mejorar logistica y ) E
B By @& Reducir consumos de V) Demos:trgr beneficios @ Superar barreras
Retos clave agua y energia tecnoldégicos y para la salud regulatorias
e @ Generar productos R i ili
¢Qué debemos sequroswy.de calidad & compircncos 2 Garantizar la estabilidad @ Desarrollar un mercado

resolver? del producto

consolidado

W Transformar los subproductos carnicos en ingredientes de alto valor requiere un enfoque integral:
identificar el

mejor uso, resolver los retos técnicos, econémicos y requlatorios, y generar un impacto positivo en la cadena alimentaria.

A AMACO & anafric ANICE Ai (fecic
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Meat and Muscle Biology™

MEAT
AND MUSCLE

BIOLOGY

Contents lists available at ScienceDirect

Bioactive Peptides in Meat and Meat Products

Meat Science

Fidel Toldrd'*, Milagro Reig”, Marta Gallego', and Leticia Mora' el
ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/meatsci

'Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (CSIC), Avenue Agustin Escardino 7, 46980 Paterna (Valencia), Spain

2Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos (FoodUPV), Universitat Politécnica de Valéncia, Valencia, Spain

*Cormresponding author. Email: ftoldra@iata.csic.es (Fidel Toldra) '.)
A review on bioactive peptides derived from meat and by-products: e

Extraction methods, biological activities, applications and limitations

Marfa Lopez-Pedrouso “ Ahmed A. Zaky b José M. Lorenzo ¢, Mercedes Camiiia
Daniel Franco "

>

Contents lists available at ScienceDirect

International Journal of Biological Macromolecules

s

ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/ijbiomac

Review

Comprehensive review on collagen extraction from food by-products and %8
waste as a value-added material

Nisa V. Salim ", Balaraman Madhan ", Veronica Glattauer ¢, John A.M. Ramshaw *

ﬁ polymers @J\Py

Review
Keratin from Animal By-Products: Structure, Characterization,
Extraction and Application—A Review

Shahin Banasaz and Vincenza Ferraro *

—

-

AC;AN;%EX AMAé 0 .- ‘, a n a f ri c m feC|C m UGT @

Avi
Cio ¢ Espi wiKansQ Limmimties  jndustria - FICA



No todo tiene jue
ser un superingrediente...

A veces, lo mas sencillo
también es lo mejor

Coldgeno,
péptidos bioactivos,
 concentrados...
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¢Cuando un residuo
se convierte en un recurso?

No todos los residuos son aprovechables.
Para que un subproducto pueda transformarse

C ANTIDAD

y disponibilidad
¢Hay suficiente volumen

y una disponibilidad estable?

C omposicién

en un producto de valor, debe cumplir + Cantidad ¢Contiene componentes de interés
con una serie de condiciones clave. : * Regularidad en una concentracion recuperable?
plicabilidad * Localizacion « Proteinas y otros compuestos
RESIDUOS AGRICOLAS {CE} tecnoldgica “ e * Calidady estructura =
: = _ ¢Podemos recuperarlo y purificarlo? ' * Facilidad de extraccion “a

* Procesos disponibles
« Rendimiento y eficiencia
* Escalabilidad

Economia circular
+

é R entabilidad imovacion
+
;Es viable economicamente? Valor
« Coste de recogida y transporte

= Costes de transformacion
+ Valor del producto obtenido

Restos de cosecha,
subproductos de la industria
agroalimentaria, etc.

DE RESIDUO
A RECURSO

» Necesidades del mercado y de ahiaun

« Valor afadido producto de valor
+ Competitividad \

ptimizacion ambiental

y sostenibilidad 4 St dadiee it e
¢Es un proceso realmente sostenible? CHLTIEAC TNICIDVIDIORGA

+ Consumo de agua y energia « Contaminantes
« Uso de reactivos + Trazabilidad y clasificacion

= Residuos secundarios * Uso permitido
» Huella ambiental

Interés y mercado

¢Existe una aplicacion y demanda

RESIDUOS GANADEROS oot el Beoductol

N NORMATIVA
y seguridad

¢Es seguro y regulatoriamente viable?

Sangre, huesos, piel, visceras,
plumas, recortes, etc.




A w goanafic W€ A e BT (E

FORMACION,
SOSTENIBILIDAD

Y FUTURO

iMuchas gracias por vuestra atencion!
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