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Achaos: Liceo Insular lidera
proyecto para producir
sidra con levadura polar

Redaccion
cronica@laestrellachiloecl

studiantes de la espe-
E cialidad de Elabora-

cién Industrial de Ali-
mentos del Liceo Bicentena-
rio Insular de Achao estan
llevando a cabo un proyecto
que busca transformar la
forma en que se produce la
sidra artesanal en zonas
frias como Chiloé.

La propuesta consiste en
utilizar levaduras antirticas
del género Mrakia, cedidas
por la Universidad Auténo-
ma (UA) de Chile, parareem-
plazar parcial o totalmente
la materia prima tradicio-
nal, logrando fermentar a
temperaturas mucho mas
bajas y en menor tiempo.

Actualmente, la ‘Sidra
Insular’ elaboradaen el liceo
requiere cerca de seis meses
de fermentacién, un proce-
so intensivo en tiempo y
energia debido a las bajas
temperaturas invernales del
Archipi¢lago. En cambio, la
levadura Mrakia sp. 10M3-1
es capaz de trabajar a 107°C
y tolerar altos niveles de al-
cohol, lo que permitiria
acortarese proceso y diversi-
ficar los perfiles sensoriales
del producto.

“El clima de Chiloé con-
diciona nuestros procesos.
Fermentar a bajas tempera-
turas retrasa la produccion,
por eso esta alternativa re-
presenta una oportunidad
biotecnoldgica que podria
revolucionar nuestra bebi-
da”, sefialaron las estudian-
tes Paola Paredes y Sabina
Mayorga, quienes son parte
del grupoque participa dela
investigacion junto a los do-
centes Patricia Aguilar y Leo-
narcdo San Martin.

Contemplael analisis en-
sayos con cuatro tipos de
muestras: fermentadén con
levadura comercial, levadu-
ra nativa de la manzana,
una combinacién de ambas
y la cepa antdrtica.

“El objetivo es acortar el
tiempo de fermentacion y
evaluar las caracteristicas
organolépticas de cada ver-
sion de nuestra sidra. Esta

Iniciativa busca reducir los tiempos de elaboracién y
elevar la calidad sensorial del producto.
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LA 'SIDRA INSULAR'HA SIDO RECONOCIDA POR SU CALIDAD.

experiencia ha sido una
oportunidad real para que
nuestros estudiantes apli-
quen cienciay tecnologiade
frontera”, destacd la profe-
sora Patricia Aguilar, jefa de
la especialidad de Elabora-
cién Industrial de Alimen-
tos.

“Para el Departamento
de Ciencias es unaoportuni-
dad de vincular la biotecno-
logia alimentaria con la me-
todologia y habilidades cien-
tificas, ademds de despertar
en ellos la curiosidad e inno-
vacion. Agradecemos tam-
bién a la Universidad Auté-
noma por proporcionar la
levadura antdrtica que nos
permite desarrollar esta ex-
periencia pedagogica”, sefia-

16 el profesor Leonardo San
Martin, jefe de Departamen-
to de Ciencia del liceo.

UNIVERSIDAD

El estudio cuenta con el res-
paldo del Instituto de Cien-
cias Biomédicas de la UA, en-
tidad que facilitd las cepas y
asesora el proceso.

La doctora en Ciencias y
biotecndloga, Laura Nava-
1o, valord la alianza: “Ac-
tualmente tenemos levadu-
ras fermentativas que sopor-
tan altas concentraciones de
etanol y azicar, y que fer-
mentan a bajas temperatu-
ras. Nos interesaba mucho
poder transferir esta tecno-
logia ala industria y se nos
presentd la gran oportuni-
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dad de colaborar con el licec
paralaproduccién de sidras
con manzanas chilotas, Ic
cual nos emocioné muchisi
mo. Esperamos que esta co
laboracidén dé grandes fru
tos™.

El respaldo cientificc
también incluye al destaca
do bioquimico e investiga
dor Gino Corsini, quien des
de hace afos estudia micro
organismos extremofilo:
con potencialen la industric
alimentaria y farmacéutica

Este avance se suma a
reciente reconocimientc
que obtuvo la *Sidra Insular
en la competencia interna
cional GLINTCAP 2024, rea
lizada en Michigan, Estados
Unidos, donde logré el ter
cer lugar en la categori:
“Tradicional-Seca”, compi
tiendo con mds de 1.20(
muestras de todoel mundo

Adems del componente
tecnolégico, el proyectc
también reafirma el com:
promiso del liceo con el pa
trimonio agroalimentaric
local, al utilizar exclusiva
mente la variedad de man
zana chilota Camuesta, ad
quirida a productores de
Archipiélago. &




