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Titulo: Crean un potenciador de sabores con cascaras de crustaceos

[TENDENCIAS]

Crean un potenciador de sabores
con cascaras de crustaceos

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

Ignacio Arriagada M.
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darle a estos residuos?”. Esa
se preguntaron Williams
Mauad y Sebastiin Rubio
en 2018 tras calcular que
diariamente desembolsa-
ban $200.000 para cubrir
los gastos que le implicaba
trasladar a vertederos las 10
toneladas de cdscaras de ca-
maroén y langostinos que su
empresa Crustanic, que ex-
porta la carne de estos crus-
taceos a paises de Europa y
América, generaba en la
planta central situada en el
barrio industrial de la Re-
gién de Coquimbo. En biis-
queda de unasolucién, am-
bos ingenieros comerciales
se abocaron a revisar expe-
riencias internacionalesy a
consultarle aexpertosen la
materia. Esta asesoria les
permitié conocer el modelo
de economia circular, que
luego aplicaron en su nego-
cio ¥ que derivé en un pro-
ducto gastronémico.

“Este modelo nos hizo
buscar alternativas para
darle un uso a las cdscaras,
a los descartes. Habia tres
proyectos en mente, dos
de los cuales logramos ha-
cer, y eliltimo de ellos era
elaborar un potenciador
de sabores o sazonador. Sa-
biamos que con esto iba-
mos a contribuir al cuida-
do del medio ambiente”,
recuerda Mauad.

En esos anos un poten-
ciador de alimentos era un
producto poco conocido,
por lo que desarrollar uno
10 era muy auspicioso, Sin
embargo, Williams y Se-
bastiin decidieron concre-
tarlo igual, aunque antes
hicieron una prueba case-
ra. Con algunas recomen-
daciones ambos socios
produjeron el insumo en
la cocina de sus casas.

KRUST PUEDE SER UTILIZADO EN CUALQUIER TIPO DE PREPARACION CULINARIA,
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MAUAD ES UNO DE LOS GERENTES DE CRUSTANIC.
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“Fue algo muy artesa-
nal, muy casero. Junto a
nuestras familias tomamos
la materia prima y con la
ayuda de una Thermomix
dimos con el potenciador.
Nosotros lo probamos in-
mediatamente y nos pare-
cid excepcional. Nos dimos
cuenta que extrayendo los
sabores de las cabezas y cis-
caras de ambos crusticeos
se podia hacer algo increi-
ble”, asegura Williams,

Inmersos en este desa-
fio, Silva y Auad realizaron
una especie de cata con al-
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toneladas de cascaras de
camaronesy langostinos
ha reutilizado la empre-
sa desde su creacion.

gunos chef de Coquimbo
para concer la opinién de
ellos acerca del producto. A
los siguientes dias se trasla-
daron hasta la comuna de
Valparaiso para hacer lo
Mmismo, pero esta vez con

alumnos y docentes de la
escuela de gastronomia del
Inacap.

“Ambas experiencias
fueron muy enriquecedo-
ras. Tanto a los chef como
a los alumnos y docentes
les gusté mucho el sazona-
dor. Les parecié que cum-
plia el objetivo principal,
que era potenciar el sabor
de las comidas, cualquiera
sea. Marcaba una diferen-
cia su uso en las comidas,
segiin ellos™, detalla el in-
geniero comercial.

PRIMER PASO

La conviccion de sacar ade-
lante a gran escala el po-
tenciador de sabores se hi-
zo mds fuerte tras la cata.
Esta incentivé a los socios
a buscar financiamiento
para perfeccionar el insu-
mo. Asi llegaron a IFAN,
una iniciativa del progra-
ma Tranforma Alimentos,
impulsada por el Ministe-
rio de Economia y CORFO
que surge de la alianza en-
tre la industria de alimen-
tos y la academia para de-

CEDIDA

APOYO DE CORFO

El director regional de Corfo
Coquimbo, Andrés Zurita Sil-
va, dijo que “el desafiode la
regién es generar mayor va-
lor agregado alos productos,
ycreemos que lainnovacion
eselcamino para salirde
una brecha como son los re-
siduos de camarén o langos-
tinoy transformarlos en una
oportunidad. Crustanic, a
través del sazonador Krust,
entendié el concepto central
de la economia circular”.

sarrollar nuevos ingre-
dientes funcionales y aditi-
vos naturales en base a
materias primas chilenas.

“Postulamos y les pare-
¢io una idea muy innova-
dora porque, entre otras
cosas, cumpliamos con los
conceptos centrales de la
economia circular, que son
redisenar y reutilizar (...)
Con los 22 millones de pe-
$08 que Nos otorgaron con-
tratamos a ingenieros en

Ta

alimentos y chef para me-
jorar el sazonador™, reme-
mora el empresario.

En paralelo al trabajo
que hacia el equipo de espe-
cialistas paradar con la fér-
mula ideal del producto, los
duenos de Crustanic inau-
guraron la primera planta
de economia circularen la
Z0nd, ton una inversion mi-
llonariay acondicionada so-
lo para procesar las casca-
ras de camarones y langos-
tinos. Auad y Rubio sabfan
que estaba todo en condi-
ciones para que resultara.

“Después de un minu-
cioso proceso, el 2023 di-
mos con el potenciador de
sabores, al que llamamos
Krust. No lo lanzamos de
inmediato al mercado, sino
preferimos tantear con
clientes habituales, que
erande acd (Coquimbo y La
Serena)y de Santiago, a los
cuales les vendiamos cama-
rones y ostiones. Ellos, ade-
mas de distribuir estos pro-
ductos del mar, comenza-
ron a ofrecer el potenciador
en restaurantes y hoteles”,
sostiene Williams.

Al poco tiempo, Krust
comenzo aser mds solicita-
do, derivando en una ma-
yor produccion en la plan-
ta de Crustanic. En medio
de este auge, el potencia-
dor de sabores fue recono-
cido en el Espacio Food Ser-
vice como el producto del
ano en la categoria susten-
tabilidad. Este hito fue
uno, de otros mas, que
convencieron alos socios a
lanzar en mayo de este aflo
el producto al mercado.

“Aspiramos a posicio-
narnos en restaurantes y
hoteles del pais. Queremos
demostrar que esta estrate-
gia, de reutilizar los descar-
tes de camarones y langos-
tinos, se puede crear un in-
sumo gastrondmico de alta
calidad y contribuir al cui-
dado del medio ambiente”,
confiesa Mauad. &
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