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estos productos artesanales, abriendo caminos para que
comunidades campesinas puedan certificar y comercializar de
manera segura sus preparaciones ancestrales.

Yuli es Microbiologa Industrial y Ambiental con Maestria en
Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias. Actualmente es docente
de catedra en la Universidad de Antioquia y en su trabgjo
académico también ha identificado peligros microbioldgicos en
alimentos fermentados comercializados en regiones como Tunja,
Narifio y Cauca. Su trabajo trasciende el diagndstico: proporciona
herramientas cientificas para que productores rurales mejoren la
inocuidad de sus productos sin perder la esencia tradicional,
ofreciendo a las comunidades campesinas la oportunidad de
fortalecer sus economias locales mediante la validacion cientifica
de sus saberes tradicionales, garantizando productos seguros y de
calidad para el mercado.
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Los alimentos tradicionales fermentados representan uno de los primeros y mas
sostenibles ejemplos de biotecnologia desarrollados por la humanidad. Mucho
antes del surgimiento de la ciencia moderna, las comunidades ancestrales
aprovecharon la accién natural de microorganismos para transformar materias
primas en productos nutritivos, seguros y culturalmente significativos.

La biotecnologia contemporanea permite comprender y optimizar estos procesos
a través de la caracterizacidon microbiana, la secuenciacion genética, el diseno de
inoculantes y la estandarizacion de fermentaciones, manteniendo la esencia
artesanal de los productos.

Esta integracion entre tradicion y ciencia abre oportunidades en campos como la
innovacion alimentaria, la sostenibilidad ambiental, la bioeconomia y la salud
publica, mediante el desarrollo de probidticos, enzimas y metabolitos funcionales.

Sin embargo, persisten desafios relacionados con la conservacion de la microbiota
nativa, la regulacion de alimentos tradicionales y el escalamiento tecnoldgico.

Mirar al pasado y comprender la sabiduria que dio origen a nuestros alimentos
fermentados puede ofrecer soluciones sostenibles a las problematicas actuales de
produccion, nutricion y soberania alimentaria.
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