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INIA INTIHUAST Y PRODUCTORES

Buscan obtener Sello de Origen
para la Papaya Serenense

Conocer mas de los origenes
del cultivo de la Payaya en |a Re-
gidn de Coguimbo v obtener un
Sello de Origen, es uno de los
ohjetivos que busca el proyec-
to “Investigacion de la valoriza-
cién del papayo, un cultive con
identidad”, el cual es liderado el
Instituto de Investigaciones Agro-
pecuarias INLA Intihuasi, gracias
al financiamiento del Gobierno
Regional de Coguimbo.

Es que los beneficios a la
salud que otorga la Papaya son
multiples, asi ko destaca Verdnica
Arancdibia ingeniera de alimentos
de NI, Intihuasi, quien lidera la
iniciativa “la papaya de la Re-
gion de Coguimbo arroja una
cantidad de antioxidantes tota-
les importantes, resaltando un
antioxidante por sobre el resto
de las zonas productivas, sin em-
bargo, los resultados a la fecha
no son conduyentes por lo que
se estd esperando la siguiente

temporada de evaluacion. Es
dedr, los antioxidantes permiten
retrasar o evitar la axidacion de
tejidos y dafo celular que pro-
vocan enfermedades”,

Es asi como productores de
papaya de la Regién han tra-
bajado junto a INIA Intihuasi,
para encontrar un elemento di-
ferenciador del fruto a través de
analitica realizada por el Instituto
de Irwvestigaciones, en donde se
han ejecutado caracterizaciones
fisico- quimica, sensorial de la
fruta, evaluando las condiciones
de clima y suelo, come también
&l sisterna productivo con res-
pecto 3 otras zonas de produc-
cidn de Chile. Un trabajo que se
ha desarrollado de la mano con
productores, instituciones publi-
cas y privadas, quienes buscan
obtener una estrategia de pro-
teccion del patrimaonio cultural y
productivo de la papaya,

Ademds, se han realizado

distintas actividades con pablico
externo para posicionar y dar a
conocer los atributos v diferen-
tes preparaciones culinarias que
se pueden realizar a base de la
papaya. Es asi como se desta-
6 el trabajo de Miguel Angel
Provoste director de “veo que
la Region tiene un producto
gue no ha podido sacar todo
el provecho qgue tiene la papaya,
hoy dia nuestros alumnos de La
Serena han transformado de una
forma maravillosa los produc-
tos, consumiéndolos de manera
dulce, en una hamburguesa de
papaya, espumante de papaya,
¥ dandole un valor agregado.
Creo que el trabajo que hace
el INIA de poder juntar a los
empresarios y dar a conocer el
Sello de Origen, va a ser un salo
monumental en este trabajo que
hacemos los cocineros del pals
de transformar nuestro alimento
N experiencia gastronomica, La

papaya no tiene limites puedo
hacer platos dulces, salados,
jugo, almibar, cocteleria, cocina
CON CAMe, VEgana, concina sang,
tiene una cantidad de facilida-
des de produccion y de trabajo
siempre y cuando podamos te-
ner un producto unificade, que
e5 sumamente importante para
la industria gastronomica, para
nosotros los cocineros, paste-

leros no podemos trabajar con
papayas que tengan sabores
diferentes”.

Un fruto que en época esti-
val se posiciona en el marcado,
vy busca ser degustado por los
turistas que llegan a La Serena,
a traveés de sus diversas prepara-
ciones desde el tradiconal postre
de papayas con crema hasta el
conadido papaya sour.
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