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Conserva Con/Ciencia reune a expertos sobre
innovacion en alimentos fermentados

. A través del programa Viraliza Difusién de Eventos de Corfo, INIA Tamel Aike junto
a Fermenteria Aysén buscan divulgar conocimientos sobre la conservacion de alimentos,
fortalecer redes entre emprendedores y promover estrategias para incrementar los ingresos a
través del desarrollo de productos innovadores con un mayor valor en el mercado.

Coyhaique-. La produccién de alimentos
fermentados esta adquiriendo un rol clave en
la diversificacion agroalimentaria de la Region
de Aysén. Con este enfoque, se desarrollard el
evento «Potenciando la cadena agroalimentaria
a través del desarrollo de alimentos fermentados
en la Region de Aysény, una iniciativa impulsada
por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIA), en conjunto con Fermente Aysén y con el
respaldo de Corfo Aysén.

El evento, que se desarrollara los dias viernes
4 y sibado 5 de abril en el Museo Regional de
Aysén, busca promover el emprendimiento y la
innovacion en la elaboracion de fermentados,
mediante la realizaciéon de actividades que
faciliten la generacion redes y el intercambio de
conocimientos entre los asistentes.

El seremi de Agtricultura, Eugenio Ruiz
Hspinoza, destaco que «hoy es fundamental rescatar
nuestras tradiciones y darles valor agregado,
especialmente a través de la economia circular que
hoy cumple un rol clave a nivel regional. Estas
acciones permiten diversificar la matriz productiva
y fortalecer el trabajo de nuestras campesinas y
campesinos. Por eso invitamos a la comunidad a
conocer cémo se hacfan antes los fermentados
y como hoy esta técnica sigue aportando a la
produccién localy.

Para Humberto Marin Leiva, director de
Corfo Aysén, esta iniciativa representa un paso
clave en el desarrollo productivo de la region. «la
fermentacién no solo permite diversificar la
matriz agroalimentaria, sino que también impulsa
la sostenibilidad y el rescate de la identidad
gastronomica local. Con este evento, Aysén avanza
en la consolidacién de un ecosistema innovador
que potencia la calidad y el valor agregado de sus
productos», destaco.

Este encuentro, financiado a través del programa
Viraliza Difusion de Eventos de Cotfo, forma
parte de las iniciativas aprobadas en el marco del
Comité de Desarrollo Productivo de Aysén. Dicho
comité juega un rol clave en la descentralizacion
de la gestion econémica regional, permitiendo
que la regién tome decisiones estratégicas sobre
el uso de recursos publicos, adaptandose a sus
particularidades y desafios productivos.

Por su parte, Camila Reyes, directora de
INIA Tamel Aike, resalté que este evento se
enmarca en los lineamientos de la entidad y del
Ministerio de Agricultura para contribuir al sector
agroalimentario. «A través de la investigacion,
la innovacién y la transferencia tecnoldgica,
buscamos generar valor y entregar soluciones que
beneficien a agricultores y agricultoras. «Conserva
Con/Ciencia’ se une a este prop6sito, demostrando
coémo la fermentacion puede potenciar el sector
agroalimentaria: mejorando la conservacion de
los alimentos, agregando valor a los productos
locales y promoviendo soberanfa y seguridad
alimentaria», explico.

La actividad reunira a expertos nacionales
e internacionales en fermentacion, quienes
impartirin talleres tedrico-practicos sobre la
produccién de fermentados como kombucha, kéfir,
vinagres, cervezas y quesos, entre otros; ademas
de exponer sobre los beneficios nutricionales
y ambientales de estos productos. Entre las
especialistas internacionales destacan la Dra. Lucia
Alvarez y la Dra. Julieta Burini, investigadora del
Instituto de Patagonian Ecosystems (IPATEC) en
Argentina, quienes abordaran la microbiologia de
la fermentacion y el analisis sensorial de bebidas
fermentadas.

«la Region de Aysén, con sus condiciones
agroecologicas  privilegiadas, ~ como  baja
contaminacion y escasa presencia de agentes
fitopatdgenos, es ideal para la produccién de
alimentos de alta calidad. Esta instancia es una
gran oportunidad para visibilizar el valor de los
fermentados como parte de nuestra identidad
gastrondémica y generar nuevas redes de
colaboracién entre productores, investigadores
y consumidores», enfatiz6 Yoselin Bustamante,
representante de Fermenterfa Aysén.

Por ello, el evento busca capacitar a al
menos 200 personas, entre productores/as,
emprendedores/as y especialistas del sector,
brinddndoles herramientas para innovar en
sus procesos productivos y acceder a nuevos
mercados. Mas informacién sobre esta actividad
y la inscripcién en https://wwwinia.cl/agenda/
conserva-con-ciencia/.



