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Crean un potenciador de sabores con las cascaras de los crustaceos

Tiraje: 2.800
Lectoria: 8.400
Favorabilidad: [ INo Definida

Crean un potenciador de sabores
con las cascaras de los crustaceos

Williams Mauad y Sebastian Rubio decidieron reutilizar los residuos de camarones y langostinos que genera su
empresa ubicada en la Region de Coquimbo y elaboraron un sazonador que busca consagrarse en restaurantes y

hoteles.

Ignacio Arriagada M.
Medios Regionales

‘ ‘ ® Oue uso po-
demos dar-
‘ mglc 2 estos
residuos?”. Fsose pregunta-
ron Williams Mauad y Se-
bastidin Rubio en 2018 tras
calcular que diariamente
desembolsaban $200.000
para cubrir los gastos que le
implicaba trasladar a verte-
deros las 10 toneladas de
cdscaras de camarén y lan-
OStinos que su empresa
Crustanic, que exporta la
carne de estos crusticeos a
paises de Europa y América,
generaba en la planta cen-
tral situada en el barrio in-
dustrial de 1a Regién de Co-
quimbo.

En buisqueda de una so-
lucion, ambos ingenieros
comerciales se abocaron a
revisar experiencias inter-
nacionales y a consultar a
expertos en la materia. Esta
asesoria les permitid cono-
cer el modelo de economia
circular, que luego aplica-
ron en su negocioy que de-
Tivo en un producto gastro-
némico.

“Este modelo nos hizo
buscar alternativas para
darle unuso a las ciscaras, a
los descartes. Habia tres pro-
yectos en mente, dos de los
cuales logramos hacer, y el
tiltimo de ellos era elaborar
un potenciador de sabores o
sazonador. Sabiamos que
con esto ibamos a contri-
buir al cuidado del me-
dicambiente”, recuerda
Mauad.

En esos anos un poten-
ciador de alimentos era un
producto poco conocido,
por lo que desarrollar uno
1o era muy auspicioso. Sin
embargo, Williams y Sebas-
tidn decidieron concretarlo
igual, aunque antes hicie-
Ton una prueba casera. Con
algunas recomendaciones
ambos socios produjeron el
insumo en la cocina de sus
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casas.
“Fuealgo muy artesanal,
muy casero. Junto a nues-
tras familias tomamos la
materia prima y con la ayu-
da de una Thermomix di-
mos con el potenciador. No-
sotros lo probamos inme-
diatamente y nos parecio
excepcional. Nos dimos
cuenta que extrayendo los
sabores de las cabezas y cds-
caras de ambos crusticeos
se podia hacer algo increi-
ble”, asegura Williaims.
Inmersos en este desafio,
Silva y Auad realizaron una
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toneladas de cascaras de
mariscos ha reutilizado
la empresa desde su
creacion.

especie de cata con algunos
chefs de Coquimbo para co-
nocer la opinién de ellos
acercadel producto. Alos si-
guientes dias se trasladaron
hasta la comuna de Valpa-
raiso para hacer lo mismo,
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pero esta vez con alummnos y
docentes de la Escuela de
Gastronomia del Inacap.

“Ambas  experiencias
fueron muy enriquecedo-
ras. Tantoa los chefs comoa
los alumnos y docentes les
gustdé mucho el sazonador.
Les parecié que cumplia el
objetivo principal, que era
potenciar el sabor de las co-
midas, cualquiera sea, Mar-
caba una diferencia su uso
en las comidas, segtinellos™,
detalla el ingeniero comer-
cial.
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La conviccion de sacar ade-
lante a gran escala el poten-
ciador de sabores se hizo
mds fuerte tras la cata. Esto
incentivé alos socios a bus-
car financiamiento para
perfeccionar el insumo. Ast
llegaron a IFAN, una inicia-
tiva del programa Transfor-
ma Alimentos, impulsada
por el Ministerio de Econo-
mia, Fomento y Turismoy
Corfo (Corporacion de la
Produccién) que surge de la
alianza entre laindustria de
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El director regional de Corfo
Coquimbo, Andrés Zurita Sil-
va, dijo que "el desafio de la
region es generar mayor va-
lor agregado a los productos,
ycreemos que lainnovacion
eselcamino para salirde
una brecha como son los re-
siduos de camarén o langos-
tinoytransformarlosen una
oportunidad. Crustanic, a
través del sazonador Krust,
entendid el concepto central
de la economia circular”.

alimentos y la academia pa-
ra desarrollar nuevos ingre-
dientes funcionales y aditi-
vos naturales en base a ma-
terias primas chilenas.
“Postulamos y les pare-
cid una idea muy innovado-
Ta porque, entre otras cosas,
cumpliamos con los concep-
tos centrales de la economia
circular, que son redisenary
reutilizar (...) Con los 22 mi-
llones de pesos que nos otor-
garon contratamos a inge-

nieros en alimentos y chefs
para mejorar el sazonador™,
rememmora el empresario.

En paralelo al trabajo
que hacia el equipo de espe-
cialistas para dar con la for-
mula ideal del producto, los
duenos de Crustanic inau-
guraron la primera planta
de economia circular en la
ZOId, CoN una inversion mi-
llonariay acondicionada so-
lo para procesar las cdscaras
de camarones y langostinos.
Auad y Rubio sabian que es-
taba todo en condiciones pa-
raque resultara.

“Después de un minu-
cioso proceso, el 2023 dimos
con el potenciador de sabo-
res, al que llamamos Krust.
No lo lanzamos de inmedia-
to al mercado, sino preferi-
mos tantear con clientes ha-
bituales, que eran de acd
(Coquimboy La Serena)y de
Santiago, a los cuales les
vendiamos camarones y os-
tiones. Ellos, ademas de dis-
tribuir estos productos del
mar, comenzaron a ofrecer
el potenciador en restauran-
tes y hoteles”, sostiene Wi-
Iliams.

Al poco tiempo, Krust co-
menzd a ser mas solicitado,
derivando en una mayor
produccién en la planta de
Crustanic. En medio de este
auge, el potenciador de sa-
bores fue reconocido en el
Espacio Food Service como
el “producto del ano” en la
categoria “sustentabilidad™.
Este hito fue uno, de otros
mds, que convencieron a los
socios a lanzar en mayo de
este ano el producto al mer-
cado.

“Aspiramos a posicionar-
nos en restaurantes y hote-
les del pafs. Queremos de-
mostrar que esta estrategia,
de reutilizar los descartes de
camaronesy langostinos, se
puede crear un insumo gas-
trondmico de alta calidad y
contribuir al cuidado del
medioambiente”, confiesa
Mauad. &
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