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  (mula sa p.1)  (mula sa p.1) Magsasakang-maggagatas...Muñoz City pinangunahan...
Development/National Impact Zone 
team (DHIP-ED/NIZ) ng PCC.
 “Ipinakita namin sa kanila ang 

performance ng bawa’t kooperatiba 
noong 2014 at 2015. Mula sa datos, 
kanilang napag-alaman kung ilan ba 
dapat ang magiging kontribusyon 
nila para makapag-ambag sa target na 
dalawang milyong litro ng gatas para 
sa 2016 base sa kung ilan ‘yong hayop 
nila at ilan  ang dapat mabuntis at 
magatasan ,” paliwanag ni Wilma Del 
Rosario, PCC senior science research 
specialist. 
Sinabi rin niya na ang pagpupulong ay 

para rin sa pagpaplano ng mga dairy co-
ops kung paano nila tutugunan ang mga 
problema at suliranin sa kooperatiba at 
kani-kanilang kalabaw para matiyak 
ang mataas na produksiyon ng gatas.
Nagbigay naman ng update si Dr. 

Peregrino G. Duran, DHIP-ED/NIZ 
coordinator, ukol sa pangkalahatang 
pagsusuri sa operasyon ng NIZ, tulad ng 
animal inventory at herd performance. 
Hinikayat din niya ang mga kooperatiba 
na aktibong makipagtulungan sa 
pagkakamit sa target na dalawang 
milyong litrong gatas.
Nagsilbing tagapagsalita sina DHIP-

ED/NIZ extension veterinarian Dr. 
Cecilio Castañeda, livestock specialist 
Genaro Candelaria at science research 
specialist II Dr. Lester S. Verona para sa 
paksang animal health, breeding at calf 
production.
Ipinaliwanag naman ni Mario Delizo, 

project development officer II, ang  
buod ng mga paksang tinalakay at 
nagbigay din siya ng karagdagang payo  
kung paano makakamit ang target 
na dalawang milyong litro ng gatas sa 
Nueva Ecija.
Samantala, binigyang-diin ni Dr. 

Felomino V. Mamuad, PCC deputy 
executive director, ang kahalagahan 
ng dalawang beses na paggagatas sa 
araw-araw para maabot ang target na 
produksiyon ng gatas. 

“Ang dalawang milyon na litro ng 
gatas ay hindi maaabot kung hindi kayo 
gagatas ng dalawang beses sa isang 
araw. Magtulungan  tayo para makamit 
natin ‘yang target na ‘yan. Pangarap 
ko pa nga para sa inyo ay magkaroon 
kayo ng anak na mapag-aaral ninyo 
ng entrepreneurship para matuto sa 
pamamahala at pagpapatakbo ng 
kooperatiba. Turuan ninyo ang inyong 
mga anak, sila rin balang-araw ang 
magtutuloy ng nasimulan niyo,” ani Dr. 
Mamuad.
Ang mga kalahok ay mula sa Aglipay 

Dairy Producers Cooperative, Agpapa 
Irrigators Association, Angat Buhay 
Producer Cooperative, Bibiclat 
Dairy Producers Cooperative, 
Cabisuculan Dairy Cooperative, 
Casile Dairy Producers Cooperative, 
Catalanacan Primary Multi-Purpose 
Cooperative, Dimasalang Sur Credit 
Cooperative, Eastern Primary 
Multi-Purpose Cooperative, Guiset 
Organic Farmers Credit Cooperative, 
Kabulihan Farmers Producers 
Cooperative, Kadre Development 
Cooperative, Kapitbahayan Multi-
Purpose Cooperative, Makabagong 
Kooperatiba ng Bantug Primary 
Multi-Purpose Coperative, Nag-iisang 
Masikap Multi-Purpose Coperative, 
New Mamandil Cooperative, PAO 
Producers Cooperative, Pulong Buli  
Primary Multi-Purpose Coperative,  
Rizal west CASCI, Samahan Sto. 
Monica para sa Likas Kayang Pag-
unlad, San Rafael Dairy Producers 
Cooperative, Simula ng Panibagong 
Bukas Producers Cooperative, San 
Vicente Dairy Producers Cooperative, 
United Farmers Producers Cooperative, 
Licaong Dairy Producer Cooperative, 
NEFEDCCO, Caudillo Gulay at Prutas 
Producers Cooperative, Punla Multi-
Purpose Coperative, at Bagong Pag-asa 
sa Bagong Talavera.

Naghanda rin ang PCC ng kesong puti 
na may sukat na 6x4 square feet at pan 
de sal na nagsilbing almusal ng mga 
kalahok.
Ang iba pang mga aktibidad na 

naganap ay ecumenical service, 
trade fairs, milk feeding program at 
cooking demo kung paano gumawa ng 
mozzarella at pastillas tart.
Hinikayat naman ni Dr. Felomino V. 

Mamuad, PCC deputy executive director, 
ang mga nakilahok sa pagdiriwang na 
tulungang paunlarin ang industriya ng 
paggagatasan sa bansa at tulungang 
maparami pa ang gatas na maaani sa 
Nueva Ecija para madeklara ito bilang 
“Dairy Capital of the Philippines”.
Ipinaabot din niya ang pasasalamat 

ng PCC sa mga local government units 
(LGU) ng Nueva Ecija at iba pang 
mga ahensiya na sumusuporta sa 
pagpupunyagi ng PCC na mapaunlad at 
mapalakas pa ang lokal na industriya ng 
paggagatasan para sa kapakinabangan 
ng mga lokal na magsasakang-
maggagatas.
Sa pangunguna ng Department of 

Trade and Industry (DTI), kaakibat ang 
Science City of Munoz LGU, ang Gatas 
ng Kalabaw Festival ay naglalayon ding 
maitaguyod ang mga lokal na produkto 
at para malaman at tangkilin ng mga 
tao ang mga produktong gawa ng 
probinsiya.
Ang festival na nagsimula noong 

2007 ay may technical working groups 
kabilang ang PCC, DTI, Department of 
Agrarian Reform (DAR), Department 

of Agriculture (DA) maging ang mga 
LGUs.
Kabilang ang LGU ng San Jose, 

Llanera, Talavera, General Natividad, at 
Science City of Muñoz sa pangunguna 
ng festival bilang bahagi ng pagsisikap 
nitong maitaguyod ang sistemang one-
town-one-product (OTOP).
Binigyang-diin ni DTI Provincial 

Director Brigida Pili sa madla ang 
hangarin ng probinsiya na makilala 
bilang “Dairy Capital of the Philippines”.
“May mga iba ring probinsiya na 

naghahangad na makamit ang titulong 
ito, pero para sa akin, hindi ko naman 
binubuhat ang upuan natin, alam ko at 
alam din ng PCC na ang Nueva Ecija 
ang may pinakamaraming kalabaw 
at pinakamaraming litro ng gatas na 
naaani. Kaya ano pa ang hinihintay 
natin? Magtulungan tayo na makamit 
ang ating pangarap na maging ‘dairy 
capital of the Philippines’. Sana po 
magmula sa ating lahat ang kasigasigan 
para makamit natin ang ating pangarap,” 
wika niya.
Sa programa ay inilahad ng DTI 

provincial director na sa kasalukuyan 
ang ahensiya ay nakapagkaloob na 
ng milking machines sa 13 dairy 
cooperatives. Sinabi rin niya na bago 
matapos ang taong 2015, magkakaloob 
naman sila ng kasangkapan na may 
halagang Php300,000 sa Catalanacan 
Multi-Purpose Cooperative bilang 
bahagi ng programang “Shared Service 
Facilities” ng DTI.

Ang mga representante mula sa partner private institutions at government agencies habang ginagawa 
ang makahulugang “tagay pugay”.

Si Mario Delizo, project development officer, habang ipinaliliwanag ang mga paksang tinalakay 
sa pagkamit sa target na 2 milyong litro ng gatas sa 2016. 
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EPMPC sa San Jose City, patuloy sa paggawa ng mga 
de-kalidad na produktong mula sa gatas ng kalabaw

Ni Ma. Cecilia C. Irang

“Patuloy kaming gumagawa ng iba’t-
ibang produkto bilang paghahanda na 
rin namin kung sakaling masyadong 
marami ang maaaning gatas ng aming 
kooperatiba. Sa ganitong paraan, di 
masasayang ang aning gatas at tiyak 
na may dagdag-kita ang aming mga 
miyembro at ang aming kooperatiba.” 
Ito ang pahayag at pagbibigay-diin 

ni Racquel Sambrano, food technology 
processor ng Eastern Primary Multi-
Purpose Cooperative (EPMPC) sa Sibut, 
San Jose City, kung bakit patuloy silang 
nagsisikhay na gumawa ng iba’t ibang 
produkto mula sa gatas ng kalabaw.
Si Sambrano ay nakatapos ng kursong 

Food Technology sa Central Luzon 
State University, Science City of Muñoz, 
Nueva Ecija. 
Sa kasalukuyan, ang EPMPC ay 

nakadebelop na ng mga karagdagang 
produkto na tulad ng buko pie, yema 
tart, buko tart, at pastillas tart. Ang mga 
ito ay karagdagan sa hanay ng mga dati 
na nitong mga produkto na chocomilk, 
lactojuice, pastillas, lechetin, fresh milk, 
kesong puti, polvoron, at espasol.
Ang mga konsiderasyon na isinaalang-

alang ng EMPC, ani Sambrano,  sa 
paggawa ng mga produktong mula sa 
gatas ng kalabaw ay ang panlasa ng tao 
at shelf life ng mga produkto o ang tagal 
bago masira o mapanis ang produkto. 
Mahalaga rin, aniya, na abot-kaya ang 

presyo ng mga ito at maganda ang kalidad 
para patuloy na tangkilikin ng mga 
mamimili.
“Sa ngayon, nag-iisip pa kami ng iba 

pang idedebelop na produkto na medyo  
mahaba ang shelf life kasi  madaling masira 
ang gatas. Kaya namin naisip gumawa ng 
mga tarts ay dahil umaabot ang mga ito 
ng dalawang linggo bago  masira,” ani 
Sambrano. 
Nakadepende sa dami ng order kung ilan 

ang gagawin nilang buko pie at mga tarts, 
aniya. Ang kadalasang umoorder sa kanila, 
ayon sa kanya, ay Dairy Box, Philippine 
Carabao Center (PCC), at Department 
of Trade and Industry. Karaniwang pang-
meryenda ang mga ito kapag nagdaraos 
ng seminar ang mga ahensiyang natukoy. 
Umaabot sa 300 piraso ng buko pie ang 

pinakamaraming order sa kanila at 100 
piraso naman  ang sa tarts. 
Ipinagbibili nila ang buko pie sa halagang 

Php40  habang Php10 naman ang tart.
Trial-and-error
Karaniwan ay tumatagal ng halos 

kalahating buwan bago pumasa sa sensory 
evaluation na isinasagawa ng PCC ang 
mga produkto ng EPMPC. Mahalaga kasi 
na maging maayos muna ang timpla at 
lasa nito bago ibenta sa publiko.
“Sa buko pie, nakadalawang beses akong 

ulit na gumawa bago naging maayos ‘yong 
lasa. Trial-and-error din. Noong una, 
masyado itong matamis kaya’t inulit ko 

at ipinasuring muli at sa huli ay naging 
maayos naman na,” sabi ni Sambrano. 
Naging maayos naman ang pagtanggap 

ng mga mamimili sa kanilang mga 
produkto partikular na sa mga kabataan 
at middle class, ayon sa food technology 
processor ng EMPC.  Ito, aniya, ay dahil 
sa purong gatas ng kalabaw talaga ang 
ginamit nila sa crust o pang-ibabaw ng 
buko pie at sa tarts at walang halong 
tubig. 
“Sa pagkakaalam ko, kami lang dito 

sa San Jose ang may buko pie na gawa  
sa gatas ng kalabaw,” pagmamalaki ni 
Sambrano.
Sa ngayon ay pinaplano na rin niyang 

gumawa ng cookies na dahil may sangkap 
nga ng gatas ng kalabaw ay may mataas 

na nutritional value. 
“Sa mga gusto ring magdebelop ng mga 

produktong mula sa gatas ng kalabaw,  
ang maipapayo ko lang ay huwag silang 
matakot magkamali kasi minsan kapag 
nagkakamali ka ‘yon ang magiging daan 
mo para mas pagbutihan mo sa susunod 
na magbubunga ng magandang resulta,” 
wika ni Sambrano. 
Samantalang ipinagpapatuloy ng EMPC 

ang pagdebelop ng mga bagong produkto 
at lalong pinahuhusay ang mga dati 
na, patuloy  naman ang pagsasaayos 
ng labeling at packaging ng mga ito 
para lalong maging kaaya-aya sa mga 
mamimili.

Isa ang buko tart sa mga produktong 
gawa sa gatas ng kalabaw na dinedebelop 
ng Eastern Primary Multi-Purpose 
Cooperative sa San Jose City.


