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Chiloé: innovacion y transferencia tecnologica para

n el marco del Programa
de Difusién, Vinculacién
con el Medio y Transferen-
cia Tecnolégica que ejecu-
ta INIA Butalcura como
parte de las actividades del Grupo
de Capacitacién Agroalimentaria

/
/

(GCA) en Inocuidad en la Habora-
cién de Queso Artesanal, el Insfituto
de Investigaciones Agropecuarias
{INIA) esté buscando potenciar la ela-
boracién de quesos artesanales en
Chiloé, con apoyo de la llustre Muni-
cipalidad de Ancud a fravés de su

(uesos artesanales de mayor calidad

El Tnstituto de Inves-
tigaciones Agrope-
cuarias (INIA) con

apoyo del municipio
de Ancud impulsan
este trabajo.

programa Prodesal.

“Este Irabajo se inicié hace 3 me-
sesy hemos desarrollado activida-
des como la conformacién de un
grupo de 50 productores de que-
so artesanal que son usuarios de
Prodesal, SAT y PDTI junto a sus
asesores, la redlizacién de una en-
cuesta que ha permifido la elabo-
racidn de un diagnéstico que hare-
velado las principales brechas y el
establecimiento de una linea ba-
se, y un faller de composicién y ca-

lidad de la leche impartido por la
investigadora de INIA Remehue
Dra. Natdlie Urruia”, explicé la
Dra. Maria Eugenia Martinez, in-
vestigadora de INIA Butalcura y
coordinadora del proyecto.

La profesional afiadié que “re-
cienfemente fuvimos dos alleres so-
bre pasteurizacion y estandariza-
cién de receta, dictados por los in-
vestigadores de INIARemehue, Ig-
nacio Subiabre y Nicolds Pizarro,
y ademds se realizé una visita a un
productor de queso artesanal, en
el predio de don Juan Carlos Car-
camo, ubicado en el sector de Hui-
cha, quien cuenta con un equipo
pasteurizador”.

La investigadora de INIA, desta-
c6 que "este tipo de actividades
técnicas y de formacién confinua-
rén de aqui a fin de afio, cuando

los productores que superen con
éxito la capacitacién recibiran una
cerfificacion oforgada por INIA
Educa”.

Ignacio Subiabre, ingeniero en
alimentos y coordinador del Gru-
po de Extensién Tecnoldgica (GET)
Queserc de INIA Remehue, dijo
que “entre los principales femas fro-
terdos en los falleres “hablamos de
la calidad de la leche para el pro-
cesodeelaboracién de quesos y la
aplicacién de métodos rdpidos de
medicién de pH, que deferminard
si lamateria prima cumple o no con
los esténdares minimos”.

Nicolas Pizarro, especialista del
drea de Alimentos del Futuro, rele-
v6 la importancia de la inocuidad
en la elaboracion de quesos y pro-
ductos alimentarios en general. In-
dicé que “en rminos de proceso,
el tratamiento de pasteurizacion es
de gran relevancia para garanti-
zar la inocuidad del queso, asf co-
mo mantener las buenas précficas
durante todo el proceso de elabo-

racién”.




