
  

INNOVACIÓN PARA EL EMPRENDIMIENTO RURAL: 

Colmenas inteligentes modernizan 
la apicultura en el Biobío 
Proyeci 

desceni 
desarrollo 

sostenil 

inclusivo en la 

industria de la miel. 

VALENTINA PIZARRO 8. 

Colmenas Conectadas es el pro- 
yecto liderado por la Fundación 
País Digital 
nológica Qualcomm que se está 
instalando 
Santa Bárbara, Alto Biobío, Quila- 
co y Mulche 

to busca 
tralizar el 

ble e 

y la multinacional tec- 

en las comunas de 

één en apoyo del em- — campo chileno. 
prendimiento rural vinculado con 
lamiel enla 
geenapoyo de la digitalización del 
trabajo apícola a través de senso- 
res loT (intenet de las cosas), in- 
teligencia artificial (lA) y conectivi- 
dad comuni 
“Se instalaron inicialmente 70 col- 

zona. La iniciativa sur- 

Fundación País Digital. 
taria 

menas inteligentes y el proyecto 
fue probado y conocido por los es- 
tudiantes del liceo agrícola Los 
Mayos de Santa Bárbara, quienes 
cursan la especialidad agropecua- 
ría. Además, 
telación de puntos de wifi comuni- 
tarios que beneficiaron a más de 
200 personas, entre apicultores y 
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El proyecto destaca por si 

educacionales locales, en 

se llevó a cabo! ins- 

logía aplicada al campo 

FERIA IMPULSADA POR 
INCUBATECUFRO: 

Innovaciones 

cautivan a 
potenciales 
compradores 

Una amplia oferta de productos, que 
van desde bebidas con propiedades 
antiinflamatorias hasta alimentos del 
reino fungi y snacks, se exhibieron en 
la ll Vítina de Negocios AgriFood - 
Santiago 2025, encuentro liderado por 
IncubatecUFRO, la potenciadora de 
negocios de la Universidad de La 
Frontera, con apoyo de Corfo, Transfor- 
me Alimentos y el centro Nace de BCI 
El evento, que congregó a 18 peque- 
ñas y medianas empresas de la zona 
centrosur (desde la Región Metropo- 
litana hasta Magallanes), se consolidó 
como un espacio clave para estable- 
cer contactos con cadenas de retail, 
tiendas especializadas, plataformas   
La historia 

detrás de la 

caja que 
mantiene la 

Ainicios del siglo XIX, en Italia, los 
panaderos usaban "stufas”, recipien- 
tes de cobre con tapas ventiladas para 
permitir la salida del vapor y mantener 
las pizzas calientes durante su trans- 
porte, según Scott's Pizza Tours. 
Tras la Segunda Guerra Mundial, la 
pizza ganó popularidad en Estados 
Unidos y surgió la necesidad de empa- 
ques adecuados para llevaria, En los 
años 40, se empezaron a usar bases 
de cartón corrugado y bolsas de papel 
para envolverlas. Aunque estos mate- 
riales permitían la salida del vapor, 
perdían calor rápidamente y no eran 
apllables, 
Con el tiempo, aparecieron cajas más 
resistentes inspiradas en las de pana- 
dería, pero el cartón seguía siendo un 
material poco ideal frente a la hume- 
dad de una pizza caliente 
Fue en la década de 1960 cuando Tom 

ciudadanos, quienes participaron 
de capacitaciones en alfabetiza- 
ción digital”, explica Marco Terán, 
director de Desarrollo Digital de 

Menores pérdidas 

xión con los establecimientos 

estudiantes de carreras técnico- 
profesionales han podido involu- 
crarse directamente con la tecno- 

ciendo su formación y visualizan- 
do posibilidades de nuevas for- 
mas de emprendimiento rural 

agroalimentarias 

del centro-sur 

Emprendedores presentaron sus productos a 
público especializado, buscando potenciar acuerdos 
comerciales y escalar negocios con identidad regional. 

pizza caliente 

  

u cone- 

los que 

fortale- — procesos productivos. 

de e-commerce y el canal 
Horeca (hoteles, restaurantes y 
catering), así como con entidades 
públicas y centros tecnológicos. 
Los expositores ofrecieron degusta- 
ciones en un ambiente diseñado para 
facilitar el networking con compra- 
dores e instituciones vinculadas al 
ecosistema agroalimentario. "Desde 
IncubatecUFRO apoyamos empresas 
innovadoras en etapas de crecimien- 
10 y expansión, propiciando instan- 
cias de vinculación que les permitan 
avanzar en acuerdos de colaboración 
con actores relevantes de su indus- 
tria”, explicó Paulo Lobos, encargado 
de 1+D y Nuevos Negocios de la 
incubadora. 
Graciela Urrutia, gerenta de Transfor- 

Monaghan, 
fundador de 
Domino's Piza, 
revolucionó el diseño 
de este envase al popula- 
rizar una caja de cartón corruga- 
do resistente, diseñada para mantener 
las pizzas calientes, soportar el peso 
de varias cajas apiladas y evitar que la 
tapa se hundiera o el queso se pegara 
Si bien el cartón ya se usaba, Domi- 
no's perfeccionó su diseño para hacer 
entregas más eficientes, permitiendo 
cubrir mayores distancias sin compro- 
meter la calidad del producto. Como 
mencionó Monaghan en su autobio- 
grafía "Pizza Tiger” (1986), su filosofía 
era clara: “La pizza debía entregarse 
caliente al cliente en treinta minutos o 
menos”, lo que impulsó la innovación 
de su modelo de negocio y el diseño 
dela caja 

Alimentos (3 

La tecnología implementada per- 
mite monitorear en tiempo real 
variables como temperatura, hu- 
medad y peso de las colmenas, lo 
que ha reducido pérdidas en un 
30% y ha mejorado la toma de de- 
cisiones, aumentando así la pro- 
ducción de la miel, En este mismo 
sentido, el proyecto ha buscado 
dar solución a la falta de informa- 
ción oportuna sobre el estado de 
las colmenas, permitiendo la de- 
tección temprana de problemas 
sanitarios y la optimización de 

*Esta innovación fortalecerá la 
economía local al profesionalizar 
la apicultura, promoviendo la digi- 
talización rural y posicionando a la 

LAS ABEJAS, la tecnología y las personas trabajan en armonía por un mejor futuro para el 

Región del Biobío comoreferente 
enapicultura sustentable y tecno- 
lógicamente avanzada”, agrega 
Marco Terán 
La idea del proyecto es que, afinar 
les de este año, cerca de un 80% 
delos apicultores beneficiados am 
ple suscompetencias digitales y su 
capacidad de gestión. Para ello, du- 
rante 2025, Colmenas Conectadas 
avanzará “con el desarrollo de una 
innovadora aplicación de registro 
por voz potenciada con inteligencia 
artificial, que permitirá alos apicul- 
tores documentar actividades en 
tiempo real, sin interrumpir su tra- 
bajo manual. Esta solución mejora» 
rá la trazabilidad, facilitará la toma 
de decisiones y optimizará la ges- 
tión sanitaria y productiva”, añaden 
desde Fundación País Digital 

   

    

   

ma Alimentos, subrayó que la iniciati- 
va visibliza la riqueza territorial de la 
industria chilena, “Combinar lo autén- 
tico con lo innovador permite ofrecer 
al consumidor algo único, con identt- 
dad y propósito”, sostuvo. 
Entre los emprendimientos presentes 
figuraron Punta de Fierro, Vefun, 
Chakra Sustentable, Tierra Viva Fo- 
ds, Fungi Puke, Proteína ProBASE, 
Hemisferio Sustentable, Mela Sidra, 
Lo Palatino, Carancho Kombucha, 
Vegy, MykosferA, Gold Milk, Moksha 
Kombucha, Piwkewun, Ecohierbas 
Chile, Sal Gourmet y LeguFoods. 
Todos integran la cartera de Incubate- 
CUFRO, que tiene presencia activa en 
distintas regiones del país. 
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EL FUNDADOR DE DOMINO'S 
PIZZA introdujo innovaciones 
determinantes para la 
funcionalidad del envase. 

Las mejoras en las cajas de pizza no 
solo beneficiaron a Domino's, sino que 
establecieron un estándar en la indus- 
tria, elevando la calidad del servicio y 
la satisfacción del cliente. Desde 
entonces, han surgido innovaciones 
'como cajas que se transforman en 
platos y contenedores para porciones 
sobrantes, y otras fabricadas con 
fibras naturales de origen sostenible. 
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Taltal celebró la Gran — ] 
Fiesta de la Cosecha 
Olivícola 

La Plaza Arturo Prat de Taltal fue 
escenario de la Gran Fiesta de la Cose- 
cha Olivícola 2025, que reunió a la co- 
munidad agrícola local para relevar el 
desarrollo del cultivo de olivos para la 
producción de aceite, destacando el 
crecimiento de este rubro en una zona 
históricamente minera y pesquera. 

El encuentro también visibilizó a 
emprendedores que están innovando en 
la elaboración de nuevos productos 
(cosmética, jabones, perfumes, entre 
Otros], servicios (turismo rural) e incor- 
porando tecnologías (riego por goteo y 
cultivos hidropónicos con energía foto- 
voltaica), que representan una inversión 
de $152 millones por parte de Indap. 

   

    

Impulsan jugos y >] 
pulpas de calafate con 
identidad magallánica 

El calafate es una pequeña baya de 
color azul negruzco que se recolecta en 
verano para consumirla fresca, así 
como para elaborar mermeladas, jale- 
as, siropes y licores. Este es uno de los 
frutos —junto a otros, como el ruibarbo 
y la frutilla— que serán transformados 
en jugos y pulpas de alta calidad en una 
'moderna sala de procesos de la Coope- 
rativa Campos de Hielo. 

Implementado con apoyo del Institu- 
to de Desarrollo Agropecuario (Indap) y 
la Fundación para la Innovación Agraria 
(FIA), y una inversión de $30 millones a 
través de Agrolnnova, el proyecto 
agrega valor a la producción local, 
ofreciendo al mercado productos 100% 

lánicos, naturales y libres de 
pesticidas. 

    

  

     

  

  

El fenómeno del 

chocolate Dubai 

Desde su lanzamiento en 2021, se 
viene haciendo cada vez más 
popular en redes sociales. 

El hoy famoso chocolate Dubai, que conquista 
paladares en todo el mundo, consiste en una 
tableta de chocolate, idealmente de leche, rellena 
de una capa de crema de pistacho, sazonada con 

Kataifi, una pasta suave de hilos finos origi- 
de Grecia, que le brinda una crocancia única. 

en 2021, cuando la chef Sarah Hamounda, 
de origen británico-egipcio y con residencia en 
Dubái, lo puso a la venta en la Fix Dessert Choco- 
latier, franquicia que dirige hasta la actualidad. 
Tal ha sido su éxito, que se ha difundido en todo 
el mundo a través de las plataformas digitales, e 
incluso se han realizado competencias de su 
preparación y degustación. 

Este chocolate es un reflejo del rescate gastro- 
nómico a través de recetas más elaboradas, y su 
éxito se debe en gran parte a la combinación de 
ingredientes tradicionales con presentaciones 
innovadoras y modernas. 

Sele atribuyen beneficios nutricionales. “Al 
contar con un alto porcentaje de cacao, entre 55 y 
80%, aporta flavonoides y 
antioxidantes asociados con 
la reducción del riesgo 
cardiovascular y la mejora 
dela circulación sanguínea”, 
explica el banquetero Juan 
José García-Huidobro. 

Pero a pesar de sus nu- 
trientes, contiene azúcares y 
grasas saludables que ele- 
van su aporte calórico. La 
Organización Mundial de la 
Salud (OMS) recomienda mo” 
superar el 10% de la ingesta 2. 
calórica diaria en azúcares Combina 
libres, por lo que un consumo promedio de 20 sabores y 
gramos de este chocolate sería lo recomendable. aromas 

orientales 
con un 
chocolate de 
alta calidad. 

    

    

      

   

  

  

  

OPINIÓN 

Chile Azul: Sistema alimentario 
saludable y sostenible 

Hoy, hablar de sostenibilidad en la industria 

  

alimentaria va mucho más allá de reducir emisio- 
nes o reciclar embalajes. En un contexto de crisis 
climática, inseguridad alimentaria y nuevas GRACIELA 
AA URRUTIA, 
TN gerenta 
AM Programa 
dos de manera respetuosa con el planeta. Estratégico 

En el mes del mar, vale la pena destacar el rol Transforma 
clave que juegan los océanos en la alimentac Alimentos 
sostenible del futuro y como Chile puede contri 
buir a ello, diferenciándose a nivel global. Nues- 
tros productos de origen marino se distinguen 
por ser fuente de proteínas de alta calidad, ome- 
ga 3 y micronutrientes esenciales, siendo ade- 
'más parte importante de nuestra cultura y de las 
economías regionales. 

En 2024, los productos del mar lideraron las 

  

Escanee para 
exportaciones de alimentos, donde el 72% co- seguir 
rrespondió a salmón y trucha, posicionando a leyendo en 
Chile como el segundo exportador....Z1 Emol Social. 
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