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Titulo: Buscan potenciar la inocuidad en la elaboracion de quesos artesanales en Chiloé

Buscan potenciar la inocuidad en la elaboracion

de quesos artesanales en Chiloé

n el marco
Programa de
Difusion, Vinculacion
con el Medio y
Transferencia
Techoldgica
que ejecuta
INIA Butalcura como parte de
las actividades del Grupo de
Capacitacion Agroalimentaria
(GCA) en Inocuidad en la
Elaboracion de Queso Artesanal,
el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA) estd
buscando potenciar la elaboracién
de quesos artesanales en Chiloé,
con apoyo de la Municipalidad de

Ancud a través de su programa
Prodesal.

“Este  trabajo se inicio
hace 3 meses y hemos
desarrollado actividades como
la conformacién de un grupo
de 50 productores de queso
artesanal que son usuarios de
Prodesal, SAT y PDTI junto a sus
asesores, la realizacién de una
encuesta que ha permitido la
elaboracién de un diagndstico
que ha revelado las principales
brechas y el establecimiento de
una linea base, y un taller de
composicion y calidad de la leche
impartido por la investigadora
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de INIA Remehue Dra. Natalie
Urrutia”, explicé la Dra. Maria
Eugenia Martinez, investigadora
de INIA Butalcura y coordinadora
del proyecto.

La profesional afadié que
“recientemente tuvimos dos
talleres sobre pasteurizacién
y estandarizacién de receta,
dictados por los investigadores
de INIA Remehue, Ignacio
Subiabre y Nicolds Pizarro, y
ademds se realizé una visita a un
productor de queso artesanal,
en el predio de don Juan Carlos
Cdrcamo, ubicado en el sector
de Huicha, quien cuenta con un
equipo pasteurizador™.

La investigadora de INIA,
destacé que “este tipo de
actividades  técnicas y de

formacion continuardn de
aqui a fin de afo, cuando los
productores que superen con
éxito la capacitacién recibirdn
una certificaciéon otorgada por
INIA Educa”.

Ignacio  Subiabre, ingeniero
en alimentos y coordinador del
Grupo de Extension Tecnoldgica
(GET) Quesero de INIA Remehue,
dijo que “entre los principales
temas tratados en los talleres
hablamos de Ila calidad de
la leche para el proceso de
elaboracién de quesos y la

aplicacién de métodos rdpidos de
medicién de pH, que determinard
si la materia prima cumple o no
con los estdndares minimos”.

Nicolas Pizarro, especialista del
drea de Alimentos del Futuro, relevé
la importancia de la inocuidad en la
elaboracion de quesos y productos
alimentarios en general. Indicd
que “en términos de proceso, el
tratamiento de pasteurizacién
es de gran relevancia para
garantizar la inocuidad del
queso, asi como mantener las
buenas prdcticas durante todo el
proceso de elaboracion™.

Ambos expertos destacaron
el alto potencial que tiene la
produccion de quesos artesanos
en Chiloé.

Por su parte, Victor
Ferndndez, coordinador del SAT
HortochacareroGanaderodeAncud
expreso que “para nosotros como
equipos técnicos que asesoramos
esta unidad operativa, es muy
importante que los agricultores
y agriculturas puedan ser parte
de esta importante capacitacion
entregada por el equipo de INIA.
Con estas nuevas herramientas
nuestros productores podrdn
producir un queso de mayor
calidad e inocuidad y mejorar
la gestion en sus procesos
productivos.”
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