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GO BIVALVOS: Desarrollo de 

procesos sostenibles de 

valorización integral de 

subproductos de moluscos 

bivalvos en diferentes 

bioproductos de alto valor 

añadido

REGAGE23e00065250771 

Duración: 01/07/2024 – 31/12/2026 (30 meses)

Presupuesto:  592.644,60 €



Problemática y oportunidad
La producción de mejillón genera corrientes orgánicas y minerales con potencial agronómico

Mermas de la
Industria Mejillonera
90.000 ton/año
(10 – 50 % mermas
Coste 10 M€/año)

Acuicultura
mundial
Producción
17.7 M ton/año

Industria
Mejillonera
Española produce
253.000 ton/año

Procesado
de Alimentos

Harinas de pescado



Subproductos
del mejillón 

Conchas
80.7%

Carbonato cálcico de alto
potencial industrial y agrícola

Restos orgánicos
19.3 %

Vísceras y tejidos blandos
ricos en proteínas y lípidos

Biomasa residual

Compuestos bioactivos con 
propiedades activas

¿Y si pudiéramos

aprovecharlos?



Solución planteada



Estrategia de valorización de la carne del mejillón



Resultados de la valorización de la carne
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• Recuperación de proteína 60-75%

• Rendimiento másico 48-61%

• Aminoácidos totales 35-43%

• Aminoácidos libres 15-26%



Pruebas de escalado del bioestimulante
Escalado del proceso de 
hidrólisis a escala 125 
litros

Reproducibilidad del 
proceso

Validación del
proceso desarro-
llado



El alto contenido en 

arginina y glutámico 

generan ese efecto 

mejorador en el crecimiento

Se producen mejoras de la 

germinación superiores al 

60% a concentraciones 0.1%
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Evaluación del efecto estimulador  in vitro



Pruebas en campo con bioestimulante
Mitigación del estrés 
hídrico
Mitigación estrés salino

Mejora en la producción 
floral

Mejora en la
producción de
biomasa



Valorización de la carne como snack
funcional alimentario

MEJILLÓN SNACK

Nutriente
Valor (en 

100 g)
VRN (en 100 g) Snack % VRN

Fe (mg) 6,21 14 3,9 28

Vit B12 (μg) 10,4 2,5 7,1 284

Se (μg) 41,5 55 34,87 63

“Contribuye al funcionamiento normal del sistema inmunitario”

Fuente de hierro

Alto contenido de Vit B12

Alto contenido de selenio



Valorización de la concha del mejillón
Mejora de la 
termoplasticidad
Sustitución hasta 70% 
CaCO3 mineral



Muchas gracias por su atención

hperez@inescop.es
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