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Conocer mas de los ori-
genes del cultivo de la Paya-
ya en la Regi6n de Coquim-
bo y obtener un Sello de Ori-
gen, es uno de los objetivos
que busca el proyecto «Inves-
tigacién de la valorizacion del
papayo, un cultivo con identi-
dad», el cual es liderado el
Instituto de Investigaciones
Agropecuarias INIA Intihuasi,
gracias al financiamiento del
Gobierno Regional de Co-
quimbo.

Es que los beneficios a
la salud que otorga la Papa-
ya son multiples, asi lo des-
taca Verénica Arancibia inge-
niera de alimentos de INIA
Intihuasi, quien lidera la ini-
ciativa «la papaya de la Re-
gion de Coquimbo arroja una
cantidad de antioxidantes to-
tales importantes, resaltando
un antioxidante por sobre el
resto de las zonas producti-
vas, sin embargo, los resul-
tados a la fecha no son con-
cluyentes por lo que se esta
esperando la siguiente tem-
porada de evaluacion. Es
decir, los antioxidantes per-
miten retrasar o evitar la oxi-
dacion de tejidos y dafio ce-
lular que provocan enferme-
dades».

Es asi como producto-
res de papaya de la Region
han trabajado junto a INIA In-
tihuasi, para encontrar un ele-
mento diferenciador del fruto
através de analitica realiza-
da por el Instituto de Investi-
gaciones, en donde se han
ejecutado caracterizaciones
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INIA Intihuasi y productores

Buscan obtener Sello de Origen
para la Papaya Serenense

fisico- quimica, sensorial de
la fruta, evaluando las condi-
ciones de climay suelo, como
también el sistema producti-
VO con respecto a otras zo-
nas de produccién de Chile.
Un trabajo que se ha desarro-
llado de la mano con produc-
tores, instituciones publicas y
privadas, quienes buscan ob-

tener una estrategia de protec-
cion del patrimonio cultural y
productivo de la papaya.
Ademas, se han realiza-
do distintas actividades con
publico externo para posicio-
nary dar a conocer los atri-
butos y diferentes preparacio-
nes culinarias que se pueden
realizar a base de la papaya.

Es asi como se destacé el
trabajo de Miguel Angel Pro-
voste director de «veo que la
Region tiene un producto que
no ha podido sacar todo el
provecho que tiene la papa-
ya, hoy dia nuestros alumnos
de La Serena han transforma-
do de una forma maravillosa
los productos, consumiéndo-

los de manera dulce, en una
hamburguesa de papaya, es-
pumante de papaya. Y dan-
dole un valor agregado. Creo
que el trabajo que hace el INIA
de poder juntar a los empre-
sarios y dar a conocer el Se-
llo de Origen, va a ser un sal-
to monumental en este tra-
bajo que hacemos los coci-
neros del pais de transformar
nuestro alimento en experien-
cia gastronémica. La papaya
no tiene limites puedo hacer
platos dulces, salados, jugo,
almibar, cocteleria, cocina
con carne, vegana, concina
sana, tiene una cantidad de
facilidades de produccion y
de trabajo siempre y cuando
podamos tener un producto
unificado, que es sumamen-
te importante para la indus-
tria gastronémica, para noso-
tros los cocineros, pasteleros
no podemos trabajar con pa-
payas que tengan sabores
diferentes».

Un fruto que en
época estival se
posiciona en el
marcado, y busca ser
degustado por los
turistas que llegan a
La Serena, a través de
sus diversas prepara-
ciones desde el
tradicional postre de
papayas con crema
hasta el conocido
papaya sour.



