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Anualmente se desechanen Espana 25.530 toneladas de mermas de mejillones que podrian utilizarse para obtener nuevos productos de
alto valor anadido como son los bioestimulantes o snacks funcionales alimentarios, lo que supondria una reduccion en las emisiones de
CO,de 372.000toneladasalreducirlafabricacionde fertilizantes minerales.

INTRODUCCION

Durante 2023, Espana produjo 255.303 toneladas de mejillon,
existiendo en funcionamiento 4.842 granjas de moluscos.
Espana es considerada como una de las regiones lideres en la
produccion de mejillones en Europa (21%). Una de las
principales problematicas que afecta al sector son las elevadas
tasas de mermay generacion de residuos. El mejillon tiene unas
mermas, producidas por la ruptura de la concha o por pequeno
tamano del bivalvo, entre el 10% y el 50% de |la produccion total.
Las mermas generan aproximadamente 25.530 toneladas de
este residuo al ano en Espana. Aunque en ocasiones, este
residuo se utiliza como compost o abono, su destino habitual es

METODOLOGIA

Con el objetivo de dar solucion a esta problematica, Inescop propone el
proyecto GO BIVALVOS para obtener nuevos bioproductos de alto valor
anadido. Con dicho fin, la carne del mejillon se transformara en un
bioestimulante basado en aminoacidos libres para sustituir los
fertilizantesinorganicos empleados habitualmente.

Adicionalmente, se desarrollaran productos alimenticios basados en
mejillon en formato snack funcional. Las conchas de los moluscos seran
utilizadas en la fabricacion de soportes plasticos y ceramicos
empleados paraladepuraciondelasaguasdel procesode produccionde
los propios moluscos, y como aditivo para los bioestimulantes
desarrollados, contribuyendo de forma clara a la circularidad del sector
delaacuicultura.

Lametodologiaparacumplirlosobjetivoseslasiguiente:

1. Optimizar el proceso productivo de seleccion, clasificado y lavado
parareducirlasmermasde produccion.

2. lmplementar un sistema de separacion mecanicade |la parte organica
(carne) de la inorganica (concha) de los subproductos de moluscos
bivalvos.

3. Identificar y optimizar el metodo de extraccion de |la carne mas
adecuada para su transformacion como hidrolizado proteico con
aminoacidoslibres.

4. Desarrollary formular el bioestimulante basado enaminoacidos libres
a partir de la parte proteica (carne) para potenciar su aplicacion y
comercializacionenelsectoragroalimentario.

RESULTADOS

la entrega a un gestor autorizado con el elevado impacto
medioambiental y econdmico que esto supone (400€/tonelada
de residuo), lo que se traduce en un coste anual de mas de 10
millonesde euros paraelsector mejillonero nacional.

H.Validar los bioestimulantes obtenidos en entorno controlado en

campo.

6. Valorizar la carne del mejillon a traves del desarrollo de un alimento

funcional saludable tipo snack.

/. Establecer las estrategias de procesado tecnologico optimas para el

desarrollodelsnack de mejillon funcional saludable.

8.0btener funcionalidad en el snack de mejillon relacionados

fundamentalmente con el refuerzo del sistema inmunitario y el
correctofuncionamiento del metabolismo energeticoybasal.

9. Desarrollar, formular y optimizar el proceso de conformado de los

soportes plasticos y ceramicos que maximicen la carga de la concha
delmejillon.
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« Separacionmecanicaeficientedelaconchaylaparte proteicadelossubproductosde moluscosbivalvos.

« Desarrollodeun proceso eficiente sostenible paraobtener hidrolizados proteicos parasuaplicacion en el sectoragrario.

« Bioestimulante basadoenlaparte proteicadel subproductode moluscos bivalvos.

- Productoalimenticiotiposnackfuncionalysaludable.

« Soportesceramicosy plasticosdesarrollados conbiocarbonatodelaconchadelos mejillones.

CONCLUSIONES

Desarrollo de nuevos productos provenientes de fuentes renovables(biosestimulantesy snack alimentario)que reduzcan el consumo
de fuentes fosiles. Sustituyendo el consumo de carbonato de calcio mineral por biocarbonato de la concha. Asi como, mejorar la

eficiencia productiva, optimizaciony gestion sostenible de recursosy reciclado organico al minimizar la generacion de las mermas de
mejillonesydarlesunaaplicaciondealtovaloranadido en el sector primario.
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