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GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ PONEMOS SABOR Y OLOR AL MUNDO
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Innovación
I+D+i // Modelo de colaboración con clientes

Internacionalización Diversificación
Expansión, crecimiento y conocimiento del mercado especializada

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ MODELO ESTRATÉGICO. EL TRIÁNGULO DEL CRECIMIENTO



I+D+i / Modelo de colaboración con clientes

ESTABLECIDOS EN MÁS DE 30 PAÍSES

EXPORTAMOS A MÁS DE 50 PAÍSES
ESTAMOS PRESENTES EN 4 DE LOS 5 CONTINENTES

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INTERNACIONALIZACIÓN



especializada

INDUSTRIA 
ALIMENTARIA
INDUSTRIA 

ALIMENTARIA
Alimentación 

animal

• Acuicultura
• Avicultura
• Cunicultura
• Equino
• Porcino
• Mascotas

Alimentación 
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• Acuicultura
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• Cunicultura
• Equino
• Porcino
• Mascotas

Alimentación 
humana

• Industria cárnica
• Bebidas
• Industria láctea
• Pastelería
• Platos preparados
• Confitería
• Aperitivos y snacks
• Farmacia

Alimentación 
humana

• Industria cárnica
• Bebidas
• Industria láctea
• Pastelería
• Platos preparados
• Confitería
• Aperitivos y snacks
• Farmacia

FRAGANCIASFRAGANCIAS

Detergencia y 
productos de 

limpieza
• Detergencia textil
• Limpieza del hogar

Detergencia y 
productos de 

limpieza
• Detergencia textil
• Limpieza del hogar

Personales

• Alta perfumería
• Cosmética
• Higiene personal

Personales

• Alta perfumería
• Cosmética
• Higiene personal

Ambientación

• Ambientadores

Ambientación

• Ambientadores

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ DIVERSIFICACIÓN ESPECIALIZADA



20 % de inversión en innovación
obre la cifra de negocio

40 % de la plantilla
en departamentos técnicos de I+D+i

30 % de la plantilla
Licenciados y/o Doctores

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INNOVACIÓN



Expansión, crecimiento y conocimiento del mercado

Planta piloto Industria Cárnica Planta piloto Aromas

Planta piloto Jabonería

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INNOVACIÓN



Sala de catasCabinas de análisis sensorial

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INNOVACIÓN



Solar Box
Cámaras climáticas

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INNOVACIÓN
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GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS ‐ INNOVACIÓN
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HOSPITALES
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TECNOLÓGICOS Y 

DE 
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S

INVESTIGACIONES 
CLÍNICAS

CLUSTERS

ASOCIACIONES

CENTROS 
TECNOLÓGICOS Y DE 

INVESTIGACIÓN

FORMACIÓN DUAL, 
UNIVERSIDADES E 
INVESTIGACIÓN

ALIANZAS CON 
EMPRESAS

CRE100DO

REGULADORES

GRUPO CARINSA. QUIÉNES SOMOS – NUESTRO ECOSISTEMA EMPRESARIAL



ANTECEDENTES DEL PROYECTO

PROGRESO



Diap. 01

Demanda mundial de proteínas 1980‐2030 (millones de Tm)

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO



Diap. 01

Demanda mundial de proteínas 1980‐2030 (millones de Tm)

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO

Perspectiva 2050:

Insuficiente proteína cárnica para toda la 
población 



Diap. 02

 Elevado crecimiento 
poblacional, elevada demanda 
alimentaria.

 Presión sobre los sistemas de 
producción de proteína 
animal.

 Aumento requerimiento de 
materias primas, agua y 
energía y la generación tanto 
de emisiones como de 
residuos. 

Búsqueda de nuevas fuentes de proteína 
alternativas a las animales y aptas para consumo 

humano, consumo animal y para restituir la 
calidad del suelo

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO

Proteínas de novo Valorizaciones 
sub‐productos

Fuente renovable, sostenible y que se enmarque 
dentro de una ESTRATEGIA DE RESIDUO‐CERO



Diap. 03

Problemas económicos y medioambientales si no 
son correctamente tratados.

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO

SUBPRODUCTOS
La mayoría son eliminados o usados con bajo valor añadido.

El tratamiento supone altos costes para el 
tratamiento de los residuos de acuerdo a la estricta 
legislación



Diap. 03

Investigación de tecnologías de pre‐tratamiento

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO

MATERIAS 
PRIMAS Investigación de tecnologías de extracción de proteínas

Investigación de tecnologías de estabilización
Caracterización

Identificación composición nutricional



Diap. 03

Investigación de tecnologías de pre‐tratamiento

ANTECEDENTES DEL PROYECTO PROGRESO

MATERIAS 
PRIMAS Investigación de tecnologías de extracción de proteínas

Investigación de tecnologías de estabilización
Caracterización

Identificación composición nutricional

Obtención alimentos altamente proteicos a 
partir de  fuentes alternativas de proteínas



Diap. 05

Obtención de nuevos alimentos y suplementos alimenticios 
ricos en proteína para consumo humano



Diap. 05

Consorcio



Diap. 06

Investigación de diferentes fuentes novedosas de proteínas y las tecnologías de 
acondicionamiento y procesado que las hagan aptas para cubrir tres grandes 

retos relacionados con la alimentación del futuro: 

1. Obtención de proteína para consumo humano

2. Obtención proteína para consumo animal

3. Obtención proteína para restitución de la calidad del 
suelo. 



Diap. 07

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

(b) nuevas fuentes proteicas para alimentación animal que reduzcan la presión sobre el sistema
agrícola

(c) nuevas fuentes de fertilizantes orgánicos

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

Objetivo principal



Diap. 10

By‐catch  o descartes
Residuos del procesado de pescado

Partes de pescados que se consideren aptos para el consumo humano

HIDROLIZADOS 
PROTEICOS COLÁGENO

ÁCIDOS GRASOS 
OMEGA 3 

ÁCIDO 
HIALURÓNICO 

Subproductos de pescado



Diap. 11

Explotaciones ganaderas

Mataderos Subproductos Categoría  I y II 

Despieces Sangre

Consumidores Procesamiento Sangre coagulada Separación

Procesamiento

Fertilizantes, 
Alimentación 

animal

Subproductos Consumidores

Recortes 
huesos

Grasas

I.Alimentaria, 
Alimentación 

animal

Cosmética, 
I.Alimentaria, 
Alimentación 

animal

RBC Plasma

I.Alimentaria, 
Hemoglobina

I.Alimentaria, 
Alimentación 

animal

Recortes 
huesos

Piel

I.Alimentaria, 
Alimentación 

animal

Procesamiento

Colágeno, 
cosméticos, 
químicos, 
biodiesel

Colágeno, 
cuero

Incineración, deshecho

Subproductos cárnicos



Diap. 12

Subproductos cárnicos



Diap. 14

Setas no 
comercializables Procesamiento

Harina de setas o 
harina en polvo

Subproductos de setas



Diap. 15

Harina de insectos



Diap. 16

 Organismos autótrofos

 Fotosintéticos

 Viven en aguas marinas o de agua dulce

 Morfología sencilla

Algas



Diap. 16

‐ Unicelulares 
‐ En suspensión (Fitoplancton)

 Organismos autótrofos

 Fotosintéticos

 Viven en aguas marinas o de agua dulce

 Morfología sencilla

‐ Pluricelulares
‐ Bentónicas

Algas

Macroalgas Microalgas



Diap.17

Algas



Diap. 19

Hamburguesas texturizadas 

Jamón cocido extra

APLICACIONES CÁRNICAS

Nuevos alimentos ricos en proteínas

Subproductos de pescado

Subproductos cárnicos

Subproductos de setas

Harina de insectos

Microalgas



Diap. 01

Nuevos alimentos ricos en proteínas



Diap. 01

HARINA DE GRILLO: CARACTERÍSTICAS FÍSICO QUÍMICAS Y NUTRICIONALES

 Composición en proteína del 69%
 Mayor proporción de AA esenciales
 Rica en calcio y fósforo
 No presenta contaminación 
 microbiana ni contaminantes

Nuevos alimentos ricos en proteínas



Diap. 01

SHIITAKE: CARACTERÍSTICAS FÍSICO 
QUÍMICAS Y NUTRICIONALES

35% ‐ 40% Proteína 

AA libres 9‐10%

54‐59% Hidratos de Carbono

1 – 1,5% Cenizas

PLASMA PORCINO: 
CARACTERÍSTICAS FÍSICO 

QUÍMICAS Y NUTRICIONALES

90% ‐ 95% Proteína 

AA libres 4‐5%

5‐10% Hidratos de Carbono

Nuevos alimentos ricos en proteínas



Diap. 01

Nuevos alimentos ricos en proteínas



Diap. 01

Nuevos alimentos ricos en proteínas



Grupo Carinsa participa en el Ensayo de Intervención (EI) junto a Siro y Fruselva para suministrar una dieta rica en
proteínas a ancianos con sarcopenia (20 g diarios extra sobre dieta) (aguas gelificadas, galletas y natillas,
respectivamente). Este estudio se realizará en tres residencias de ancianos.

Grupo Carinsa ha desarrollado desarrolló el preparado de:

‐ Agua gelificada sabor fresa con un contenido elevado de la
fracción proteica a partir de subproductos de shiitake y
subproductos lácteos con un contenido en 4% de proteína.
Con dos envases de 100 g al día llegará a la cantidad
asignada a Grupo Carinsa para la realización del estudio

‐ Un agua gelificada sin aporte proteico como producto
control.



Diap. 20

Conclusiones

 Nuevos conocimientos, tecnologías e innovación para hacer posible el uso de materias primas proteicas,
actualmente no explotadas, como una fuente de alta calidad para alimentación humana, animal y
fertilización agraria.

 Nuevos procesos industriales para la obtención de productos de alto valor añadido dentro de un
estrategia de residuo cero.

 Obtención de energía 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 producción
animal y agrícola

‐ Aumentar el uso racional de la tierra

 Reducir el consumo de energía asociado a las actividades del sector. Creación oportunidades de negocio
o empleo: Se investigará en tecnologías y productos con un enorme mercado potencial, tanto a nivel
nacional como europeo.




