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La innovación tecnológica en las agroindus-

trias rurales constituye un eje estratégico para 

promover el desarrollo territorial, el valor 

agregado y la producción de alimentos de alta 

calidad. En este contexto, se presenta la expe-

riencia de un grupo de investigación enfocado 

en el diseño, validación y transferencia de 

tecnologías adaptadas a pequeña y mediana 

escala, dirigidas a productores rurales, con 

énfasis en viabilidad técnica, económica y 

sostenibilidad.  

 

El enfoque metodológico se basa en un 

análisis multicriterio que integra variables de 

inversión, eficiencia energética, independen-

cia tecnológica, mantenimiento y sostenibi-

lidad. Las soluciones tecnológicas desarro-

lladas buscan responder a los desafíos 

estructurales del entorno rural colombiano, 

caracterizado por limitaciones de infraestruc-

tura, acceso a energía y baja capacidad de 

inversión, priorizando la fabricación nacional 

de equipos, mediante alianzas con la industria 

metalmecánica local, lo que permite reducir 

costos y facilitar el soporte técnico. 

 

Se presentan tres líneas de procesamiento 

desarrolladas y validadas en planta piloto. La 

primera corresponde a una línea de filtración 

sin tratamiento térmico de pasteurización, 

que incluye hidroprensado, enzimación y 

microfiltración con membranas cerámicas, 

que permiten obtener jugos tipo vino con 

características sensoriales preservadas, cinco 

meses de vida útil sin aditivos y conservación 

de compuestos bioactivos como antocianinas 

y elagitaninos.  

La segunda línea de proceso, se trata de un 

tratamiento térmico rápido, en el cual se 

emplea vapor grado culinario y vacío para 

calentar y enfriar el producto sin intercam-

biadores de calor, al tiempo que integra cinco 

operaciones unitarias (escaldado, pasteu-

rización, desaireado, enfriado y despulpado) 

en un solo sistema, optimizando costos opera-

tivos y reduciendo la degradación de nutrien-

tes. Los productos resultantes presentan una 

estabilidad superior a un año bajo refrige-

ración. La reología de la pulpa de mora es de 

producto tipo  cuchareable, similar a  una 

compota, pero sin necesidad de agregar 

almidones modificados u otros aditivos. 

 

La tercera línea de proceso corresponde a 

un sistema de deshidratación por  fritura bajo 

vacío, que permite procesar frutas maduras, 

evaporando el agua en el alimento a tem-

peraturas entre 55-60 °C y del aceite entre 

115 a 130 °C, reduciendo significativamente 

la formación de compuestos nocivos como las 

acrilamidas. El contenido final de aceite en 

los chips se reduce a un 7 %, mejorando la 

calidad nutricional y sensorial. El proceso 

permite conservar el color, el dulzor natural y 

compuestos bioactivos en niveles equivalen-

tes a la fruta fresca. Todas las líneas han sido 

evaluadas mediante pruebas microbiológicas, 

sensoriales y cromatográficas, y sus resul-

tados evidencian mejoras sustanciales frente 

a los procesos convencionales. 

 

Las tecnologías desarrolladas están siendo 

transferidas a asociaciones rurales en muni-

cipios como La Ceja, Belalcázar, Tumaco y 
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San José del Guaviare, mediante esquemas de 

validación en condiciones reales y cons-

trucción de modelos de negocio. Con una 

inversión cercana a los 13 000 millones de 

pesos en gestión para proyectos de impacto a 

la región Andina, Pacífico y Amazonía en 

Colombia. El 80 % de los recursos ha sido 

destinado a equipos, validación de procesos y 

fortalecimiento de capacidades locales. Esta 

estrategia demuestra que la innovación tec-

nológica en agroindustrias rurales es viable, 

sostenible y escalable, siempre que se in-

tegren enfoques multidisciplinarios, criterios 

adaptativos y alianzas estratégicas entre 

investigación, industria y comunidades 

productoras. 
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