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. GRUPO CARINSA. QUIENES SOMOS - MODELO ESTRATEGICO. EL TRIANGULO DEL CRECIMIENTO GRUPO CARINSA’

Innovacion

I+D+i // Modelo de colaboracién con clientes

Internacionalizacidn Diversificacion
Expansion, crecimiento y conocimiento del mercado espeCI a I |Zada
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( GRUPO CARINSA. QUIENES SOMOS - INTERNACIONALIZACION GRUPO CARINSA"

GRUPO CARINSA"

ESTABLECIDOS EN MAS DE 30 PAISES

EXPORTAMOS A MAS DE 50 PAISES
ESTAMOS PRESENTES EN 4 DE LOS 5 CONTINENTES




C

( GRUPO CARINSA. QUIENES SOMOS - DIVERSIFICACION ESPECIALIZADA GRUPO CARINSA’

INDUSTRIA FRAGANCIAS

ALIMENTARIA

Alimentacién Alimentacion Detergencia y Personales Ambientacion
animal humana productos de
limpieza

* Acuicultura * Industria carnica « Detergencia textil e Alta perfumeria * Ambientadores
* Avicultura * Bebidas « Limpieza del hogar e Cosmética
e Cunicultura * Industria lactea « Higiene personal
¢ Equino e Pasteleria
¢ Porcino e Platos preparados
* Mascotas e Confiteria

¢ Aperitivos y snacks

e Farmacia
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20 % de inversién en innovacién 40 % de la plantilla 30 % de la plantilla
obre la cifra de negocio en departamentos técnicos de I+D+i Licenciados y/o Doctores
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Planta piloto Industria Carnica
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Planta piloto Jaboneria
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Cabinas de analisis sensorial Sala de catas
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ra V] Camaras climaticas

Solar Box
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GRUPO CARINSA. QUIENES SOMOS — NUESTRO ECOSISTEMA EMPRESARIAL
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Demanda mundial de proteinas 1980-2030 (millones de Tm)
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Demanda mundial de proteinas 1980-2030 (millones de Tm)

Perspectiva 2050:

Insuficiente proteina carnica para toda la
poblacidn

SETINIEY
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> Elevado crecimiento
poblacional, elevada demanda
alimentaria.

> Presion sobre los sistemas de

produccién de proteina
animal. Ei>

> Aumento requerimiento de
materias primas, aguay
energia y la generacion tanto
de emisiones como de
residuos.
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Busqueda de nuevas fuentes de proteina
alternativas a las animales y aptas para consumo
humano, consumo animal y para restituir la
calidad del suelo

v v

Proteinas de novo Valorizaciones
sub-productos

Fuente renovable, sostenible y que se enmarque
dentro de una ESTRATEGIA DE RESIDUO-CERO
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Problemas econdmicos y medioambientales si no

/ son correctamente tratados.

SUBPRODUCTOS

» La mayoria son eliminados o usados con bajo valor afladido.

T

El tratamiento supone altos costes para el
tratamiento de los residuos de acuerdo a la estricta
legislacién
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/ Investigacion de tecnologias de pre-tratamiento
MATERIAS
PRIMAS > Investigacion de tecnologias de extraccion de proteinas

T

Investigacion de tecnologias de estabilizacidon

Caracterizacién
Identificacién composicion nutricional
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/ Investigacion de tecnologias de pre-tratamiento
MATERIAS
PRIMAS > Investigacion de tecnologias de extraccion de proteinas

T

Investigacion de tecnologias de estabilizacidon

Caracterizacién
Identificacién composicion nutricional

»
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A . 4 | %
Obtencidn alimentos altamente proteicos a @ @ @

partir de fuentes alternativas de proteinas
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Obtencion de nuevos alimentos y suplementos alimenticios
ricos en proteina para consumo humano

Bebidas no
alcoholicas
Subproductos Derivados de
vegetales y cereales
animales

S 8
= ' - _ Productos carnicos =
= Microalgas Tecnologias Tecnologias Tecnologias 7
@ de pre- de de Confiteria S
S 3 tratamiento extraccion procesado b=
= Proteinas de novo: v a
: . Purés
Single cell proteins
Productos
InSccion ecolégicos: zumos,
conservas,mermela
das
I Estrategia Residuo Cero > Plensos

Plataforma virtual Cupaje
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Investigacion de diferentes fuentes novedosas de proteinas y las tecnologias de
acondicionamiento y procesado que las hagan aptas para cubrir tres grandes
retos relacionados con la alimentacion del futuro:

1. Obtencidn de proteina para consumo humano
2. Obtencion proteina para consumo animal

3. Obtencion proteina para restitucion de la calidad del
suelo.
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Objetivo principal

Estudiar y establecer los mecanismos y tecnologias necesarias para obtener, a
partir de la identificacidon de fuentes proteicas alternativas, tanto:

(a) nuevos alimentos ricos en proteina aptos para los tres grandes grupos de poblacidén: la
poblacion infantil, la poblacion adulta y la tercera edad

(b) nuevas fuentes proteicas para alimentacion animal que reduzcan la presion sobre el sistema
agricola

(c) nuevas fuentes de fertilizantes organicos
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Subproductos de pescado

By-catch o descartes
Residuos del procesado de pescado

Partes de pescados que se consideren aptos para el consumo humano

HIDROLIZADOS
PROTEICOS

-

La harina de pescado es normalmente compuesto por:

Protelna 6o % 72% mir.

Hurmedad 14 % max.
(Grasa 5% 12% mas.

Ceniza 10% zo% max. :
A ACIDO
ACIDOS GRASOS g
OMEGA 3 HIALURONICO
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Subproductos carnicos

‘ Explotaciones ganaderas ‘

! }
[ Mataderos } [ Subproductos Categoria |yl J—-E Incineracidon, deshecho }
| {
| huesos
i y | } ]
_ Consumidores | | Procesamiento  Sangre coagulada | Separacién | |
f I 1 ' I.Alimentaria, [ Procesamiento J
_ Subproductos | [ T ] RBC [ PIansma Alimentacién
] animal
Recortes Grasas { Procesamiento }
huesos .
Colageno,

Cosmética,

I.Alimentaria, I.Alimentaria
N »

Alimentacion
animal

LAli " ] . cosméticos, Colageno,
Fertilizantes, 0 |menta_r|a, I.Alimentaria, quimicos, cuero
Hemoglobina

biodiesel

Alimentacion
animal

Alimentacion
animal

Alimentacion
animal
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Subproductos carnicos

Variable Harina de Harina de  Harina de Harina de
carne y sangre pluma subproductos
_huese— icolas
Proteina cruda, % C_50.4 88.9 81.0 60.0
Grasa, % 10.0 6 —F-- 13.0_
Calcio, % /710.3°\ 0.4 0.3 (3.0)
Fésforo, % 51 ) 0.3 0.5 .7
EMVy, kcal/kg 2.666° 3,625 3,276 3,120
Aminoacidos
Metionina, % 0.7 0.6 0.6 1.0
Cistina, % 0.7 05 4.3 1.0
Lisina, % 2.6 (7.1) 2.3 3.1
Treonina, % 1.7 >4 3.8 2.2
Isoleucina, %o 1.5 P 39 2.2
Valina, % 2.4 (73) 5.9 2.9
Triptofano, % 0.3 1.3 0.6 0.4
Arginina, % 3.3 3.6 5.6 39
Histidina, % 1.0 _ 2 09 1.1
Leucina, % 3.3 (10.5) (6.9) 4.0
Fenilalanina, % 1.8 T T 2.3
Tirosina, % A2 2.1 2.5 1.7
Glicina, % (6.7) 4.6 61 6.2
Serina. % G 4.3 (85) 2.7

N S
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Subproductos de setas

Setas no

comercializables Procesamiento Harina de setas o

harina en polvo
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Harina de insectos

. I Forme comestible |
Espéces [ordre) Protéines Lipides Mineraux Glncwies Energic COIMITIe: |
structurels | autres (Keal) |
; 1l f |
Sauterelles ||']I.|||I"'- r - P . - - |
s 417 217 9-12 421 362427 e
Scarabees, lurves 5 a ” '
[Coleaptera) e ez a3 i o514 a& |
l | 1 | ' .Beef Jerky mecme
Papillons, chenilles ey Z
(Lepidoptera) 277 3-8 2-29 1-29 293-762 g e, | Chicken PEIA
Alvisilles, Mowrmis s kS - . e
(HymeRoptea) @ 4-62 -6 1-6 B-93 416-655 .
NUTRIENTS
Viande | Beeur] ( 45-55 ) 40-57 1.4-2.3 0-15 ] 433-652 ﬁ
Composicion Harina de pescado harina de larvas de Hermetia
(%) illuscens L. (%) Cri(lzke's are a Crickets contain
T complete protein 2.2x more iron
Humedad 10,00 A source, containing all e sty
¢ P
Protzina 60,99 36,98 the essential amino acids.
Grasas 10,49 1582
Cenizas 1740 1747
Calcio 4,40 7.60
Fasforo 224 0,58




_ @
( :; P Ro G R E SO GRUPO CARINSA’

Algas

v" Organismos autotrofos
v' Fotosintéticos
v Viven en aguas marinas o de agua dulce

v" Morfologia sencilla
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Algas

v" Organismos autotrofos
v' Fotosintéticos
v Viven en aguas marinas o de agua dulce

v" Morfologia sencilla

' - Unicelulares
- Ensuspension (Fitoplancton)

Pluricelulares
Bentdnicas

Macroalgas Microalgas
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Algas
Commodity Pratein Carbohydrates Lipids
Baker's yeast 39 38 1
Meat 43 1 M
Milk 26 38 28
Rice 8 11 2
Soybean 37 30 20
Anabaena cylindrica 43-56 25-30 4-7
Chla ' T 18 1+ 21
rella vulgaris 51-58 12-17 14-
Dunaliefla safina =ra 32 b
Forphyridium cruenfum 28-39 40-57 9-14
SEEEEW' —50-50 o7 12-14
ruling maxima 6071 13-16
Swnechococcus sp. 3 15 11

CA

GRUPO CARINSA’
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Nuevos alimentos ricos en proteinas

Subproductos de pescado APLICACIONES CARNICAS
Subproductos carnicos

Subproductos de setas Hamburguesas texturizadas
Harina de insectos Jamon cocido extra

Microalgas
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Nuevos alimentos ricos en proteinas
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Nuevos alimentos ricos en proteinas

HARINA DE GRILLO: CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS Y NUTRICIONALES

PS-010-HGR  2,6:03 10,0211 90,0+ 1,1 10,8£0,1 233+103 | 322+03 2,810,7

PSOI0HGR 45 . r . . r : , v" Composicidn en proteina del 69%
PS-010-HGR 0.6 3.2 0.8 2.1 24 42 2.7 1.9 0.8 v Mayor prOporCién de AA esenciales
v’ Rica en calcio y fésforo

v" No presenta contaminacion

v microbiana ni contaminantes

P5-010-HGR 3224 + 96,7 1155 % 35 9403 + 282 12892 # 387 1580 + 47

PS-010-HGR <0,05 19,9+0,6 46,614 137,5+4,1 <0,05 0,96 £ 0,0

PS-010-HGR B 0,08 £ 0,01 0,730,010  <0,05
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Nuevos alimentos ricos en proteinas

SHIITAKE: CARACTERISTICAS FiSICO PLASMA PORCINO:
QUIMICAS Y NUTRICIONALES CARACTERISTICAS FiSICO
QUIMICAS Y NUTRICIONALES
35% - 40% Proteina

90% - 95% Proteina
AA libres 9-10%

AA libres 4-5%
54-59% Hidratos de Carbono

5-10% Hidratos de Carbono
1-1,5% Cenizas

k‘

GRUPO CARINSA’
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Nuevos alimentos ricos en proteinas

[ A r \
Jamoén cocido ‘ Ingrediente - ( N

de pavo plasma

< - J Formulacion
teorica de las
r | r Ingrediente | matrices
Hamburguesa ‘ grec » incorporando
harina insecto p
) ’ L v distintas
r \ concentraciones
~ - . .
Gelatina » Ingrediente » de ingredientes
shiitake

k, J \ y \ )
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Por cada 100 g de producto y para las distintas concentraciones se puede conseguir, de forma

Nuevos alimentos ricos en proteinas

tedrica, el siguiente aportie extra de proteina:

LA

GRUPO CARINSA’

MATRIZ INGREDIENTE 1% 2% 3%
Jamon cocido Hidrolizado de plasma 0,95¢g 19¢g 2,85¢g
Hamburguesa [Harina de grillo 0,69¢ 1,38g 2,07g
Gelatina Concentrado de shiitake | 0,35-0,40g | 0,7-0,8g 1,05-1,2g

MATRIZ

PROTEINA ESTANDAR PROTEINA ESTANDAR

ESTIMACION TEORICA

ESTIMACION TEORICA POR

Jamon cocido de pavo

(100 g) RACION (40 g)

11g

a4g

(100g)

11,95g-13,5¢

RACION (40 g)

535g-7,25¢
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Grupo Carinsa participa en el Ensayo de Intervencion (El) junto a Siro y Fruselva para suministrar una dieta rica en
proteinas a ancianos con sarcopenia (20 g diarios extra sobre dieta) (aguas gelificadas, galletas y natillas,
respectivamente). Este estudio se realizara en tres residencias de ancianos.

Grupo Carinsa ha desarrollado desarroll6 el preparado de:

- Agua gelificada sabor fresa con un contenido elevado de Ia
fraccion proteica a partir de subproductos de shiitake y
subproductos lacteos con un contenido en 4% de proteina.
Con dos envases de 100 g al dia llegara a la cantidad
asignada a Grupo Carinsa para la realizacion del estudio

- Un agua gelificada sin aporte proteico como producto
control.
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Conclusiones

® Nuevos conocimientos, tecnologias e innovacion para hacer posible el uso de materias primas proteicas,
actualmente no explotadas, como una fuente de alta calidad para alimentacién humana, animal y
fertilizacion agraria.
® Nuevos procesos industriales para la obtencién de productos de alto valor afiadido dentro de un
estrategia de residuo cero.
Obtencidn de energia a partir de fuentes alternativas
Soluciones a tres grandes retos sociales del futuro altamente interrelacionados:
- Mejorar los problemas de sostenibilidad ambiental del sector alimentario, de produccion
animal y agricola
- Aumentar el uso racional de la tierra

® Reducir el consumo de energia asociado a las actividades del sector. Creacidon oportunidades de negocio

o empleo: Se investigard en tecnologias y productos con un enorme mercado potencial, tanto a nivel
nacional como europeo.






