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# Elbrebaje, elaborado a partir de estudios
cientificos realizados en nuestro pafs, llegard en febrero
al emblemadtico edificio, como parte de una colaboracién
entre investigadores nacionales, cientificos de la U. de
Estocolmo y una de las principales marcas de ese pais.

na cerveza producida
con levaduras patago-
nicas desarrolladas a

partir de sstudios cientificos
en Chile serd consumida a
partir da fabrero an al Nobel
Prize Museum, el emblematico
adificio ubicado en Estocol-
mao, Suacia. El producto es al
resultado de una colaboracién
antre 8l equipo liderado por sl
Dr. Franciaco Cubillos (nua-
vo investigador asociado del
Centro Ciencia & Vida), la in-
vestigadora de la Universidad
de Estocolmo Rike Stalkens y
la carvaceria ausca MNils Ogear,
una de las mas grandes dé ese
pais.

La cerveza, denominada
Indomitus Lager, corresponde
a una edicifn limitada slabo-
rada con levaduras nativas dsl
sur de Chile, seleccicnadas y
mejoradas en laboratoric a par-
tir de estudios de gendtica mo-
lscular. El proyecto s= inserta
Bn una estrategia mas amplia
de transferencia tecnolégica,
orientada a llevar desarrollos
cientificos desde al &mbito
académice hacia aplicaciones
concratas en la industria de
alimentos v bebidas en Chile v
el axtranjero.

Er paralalo a #ate nueve
aloance internacional, &l Dr.
Cubillas inicia un trabajo arti-
culado con al drea de negocios
del Cantro Ciencia & Yida, de
la Fundacion Ciencia & Vida ¥
la Universidad San Sebastidn
[FCV-USS). El objetivo es for-
talecer el escalamisnto de tec-
nologias deaarrolladas a partir
de ciencia basica, apoyando
procesos de validacién indus-
trial, proteccidn de propiedad
intelectual, vinculacidén con
empragas y biagueda de finan:
ciamiento.

“No estamos frente a un
gmprendimiento incipienta,
sino a un trabajo que ya tiane
bass cientifica sdlida y valida-
cifin practica, incluso fusra de
Chile, lo qua marca una dife-
tencia importantas, facilitande
gu potencial escalamienta v
proteccidn internacional” se-
fiala Constanza Sigala, direc-
tora de negocios del Centro
Ciencia & Vida.

El trabajo tisne su origen
en el estudio de levaduras que

Alternativa a productos convencionales

Cerveza producida con levaduras patagonicas sera
servida en el Museo del Premio Nobel en Estocolmo

La "Indomitus Lager™; una edicidn limitada creada con levaduras

del sur

de Chile, destaca por ofrecer un perfil sensorial diferenciado en aroma
¥ sabor frente a las cepas industriales tradicionales de origen surapes.

¥ El proyecto se basa en el uso de levaduras
nativas de la Patagonia y forma parte de
una linea de transferencia tecnoldgica que
va incluye vinculos con Estados Unidos y el
desarrollo de un whisky 100% chileno.

El Dr. Francisco Cublilles {Centro Ciencia & Vida) ha liderado la

caracterizacién de levaduras p

I

para transf cieneia bisiea

en aplicacionss concretas pars 1 industria de bebidas formentadas,

2 Por primera vez, una cerveza elaberada con levaduras nativas de la
Patagaonia chilena serd servida en el emblematico Museo del Premio Nobel en
Estocalme, Suecia, coma parta de una celaboracidn cientifica Internacional
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y mejorar levaduras de bosques nativas, permitiendo proceses de

farmentacién Gnicos o
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habitan en bosgues nativos del
sur y la Patagonia, patticular-
ments aguellas con capacidad
fermentativa. Bstas son aisla-
das desde entornoe naturales
v luego caracterizadas en labo-
ratorio para identificar su com-
portamisnto genético y mata-
bélico. El foco estd puesto en

aoquellas capaces de larmentar
distintas mestas ~comoe los uti-
lizados para cerveza, whisky o
hidromiel- y en su potancial
para transformar azlcares an
alechel, digixido de carhono y
compusstos asociados a aro-
mas y sabores

Una vez identificadas, las

levaduras pasan por procescs
de evaluacidén ¥ mejora en la-
boratorio que no implican ma-
dificaciones transgénicas. El
equipo trabaja mediante adap-
tacidn a ambiantes fermenta-
tivos, selecciton de log mejores
individuos v cruzas controla-
das, giempre con trazabilidad

genética da su ADN. Ests en-
foque permite mejorar au capa-
cidad de crecimiento, limpisza
del perfil aromatico y desem-
pefic an volimenes mayores,
evaluando posteriorments su
comportamisnto 8N procesos
de escalamisnto.

La genética molecular
acompala cada etapa, identi-
ficando genes asociados a aro-
mag deseados o no deseados
« guiar la toma de decisionas
durante el dasarrollo biotec-
noldgice.

Ciencia chilena en
vitrinas internacionales
La presencia de una cat-
weza desarrollada con cien-
cia chilena an el Nobal Prize
Museum constituye un race-
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nocimiento &l trabajo de in-
vastigacion aplicada que se
ha desarrollade en los dltimes
afios en torne a levaduras fer-
mentadoras. El proyecta no
surge desde una iniciativa
comercial aislada, sino des-
de estudios de ciencia basica
orientados a comprender la di-
varsidad genética de microor-
pganismos presentas en scosis-
tamas da la Patagonia.

El vineulo con Suscia se
concreta a través de la cerve-

An Untamed
Patagonian Lager
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ceria Mils Oscar, con la que se =
desarrolld la edicidn limitada _2
Indomitus Lager. La cerveza i ==

serd servida a partir del mes
febrero an al Nobe! Prize Mu-
seum como parte de activida-

|
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des agociadas a la conexidn S—
entre cisncia, industria y di- i

o

vulgacion, 8n un espacioc sim-
bélicamenta vinculado al 1eco-
nocimisnto del conocimisnto
cientifico a nivel global.

“Estamos sacando una cer-
vyaza que Be llama Indomitus
Lager con la corveceria Nils
Oscar en Suecia, B3 una edi-
cién limitada, y ahora an fa-
braro se va a astar sirvisndo en
el Mobel Prize Museum ¢omo
parte de esta conexidn cien-
tifico-privada, lo que significa
una valoracion del trabajo que
estamos haciendo y un raco-
nocimiento internacional del
trabajo cientifico con recurscs
que nos provee Chile”, explica
Francisco Cubillos.

Para el investigador, ea-
te tipo de instancias parmite
moatrar una forma distinta de
relacionar ciencia e industria,
donde el foce no estd dnica-
maents en el producto final, §i-
no en &l procase de desarrollo
teenoldgico que lo respalda. En
gge gentido, la iniciativa bus-
ca visibilizar 8] potaneial de
|z biodiversidad chilena como
base para innovacidn con valor
agregada.

La experiencia sueca sa su-
ma a otras colaboraciones in-
tarnacionales. El squipo tam-
bién trabaja con empresas en
Estados Unidos, particular-
mente en California, donde
=8 desarrollan pruabas para la
produccian de hidromiel ba-
sada en levaduras austiales,
adaptadas a distintos procesos
productivos y contextos ragu-
latorios.

“Estamos haciendo pruae-
bas con Tinse Msad Company,
que es una empresa de hidro-
miel en California, son colabo-
racicnes més hien intarnacis-
nales que validan que astaz
levaduras pueden funcionar
fuera da Chile y adaptarse a
distintos procesos, sefiala Cu-
billos. El objative da estas
pruebas es explorar i estas
levaduras fermentan con éxito
en contaxtos productivos dis-
tintos v validan su uso fuerade

académica chilena y el mercado internacional de alta especializacion.

» Eltrabajo es encabezado por el Dr. Francisco Cubillos, del

[

Nils Oscar,

Centro Ciencia & Vida, en conjunte con investigadoras dela
Universidad de Estacolmao v |2 cerveceria susc

» Mis alld de |2 cervera, esta linea de investigacidn ya desarrolla
un whisky 100% chileno y pruebas de hidromiel en Estados Unidos,

buscande valorizar la b

iediversidad nacional en mercados globales.

los tradicionales de cerveza y
whisloy.

El Mobsl Prize Mussum
funciona en el edificio de la an-
tigua Bolsa de Estocolmo, ubi-
cado an el centro histarico de
la ciudad, y 85 uno da Ioa sapa-
cios més simbalicos ascoiados
al Premio Mobel. En aste lugar
se realizan tradicionalmante
los anuncias oficiales da los
galardonades y ae dasarrollan
actividades de divulgacién
cientifica v cultural vincula-
das a loa premios. Su carde-
ter institucional lo convierte
Bn una vitrina internacional
para iniciativas que consctan
investigacitn, conocimisnto y
gociadad, mas alld del Ambito
aatrictamente académico.

Levaduras del fin
del mundo

La utilizacidn de levadu-
ras nativas tiene comao propo-
sito conaolidar una alternativa
a las cepas induatriales tradi-
cionales. Segun el tarmbién in-
vestigador de la Universidad
de Santiago, la industria global
de bebidas farmantadaz utiliza
mayeritariamenta preparades
de origen europes, que ade-
més presentan una alta simi-
litud genética entre =i, lo que
limita la diversidad de perfiles
senzoriales.

El estudio de fermentades
patagénicos permite, en este

centexto de marcado, intro-
ducir diversidad genética en
procesos productivos estan-
darizados, generando diferen-
cids en aroma, sabor y compoi-
temiento farmentative, Estas
caracteristicas pueden trans-
formarse an atributos de valor
para preductos qua buscan di-
ferenciarse en mercados cada
vez mé&s competitivos. “Todala
diversidad de lavaduras de la
Patagoniase ignota. Cueremas
tomar esa diversidad y utilizar-
la dasde &l punto da wista apli-
cado”, explica Cubillos.

El trabajo se apoya en he-
rramientas de genética maole-
cular que permiten caracteri-
zar cada levadura a nivel de
ADM. Esto asagura trazabili-
dad, reproducibilidad y con-
trol del proceso, ademds de
facilitar mejoras continuas
mediante seleccién genética,
gin recurrir 8 medificaciones
transgénicas. Ademds de su
aplicacitn en cerveza, eata
linsa de investigacion =e ex-
tienda a destilades. “Exists un
nicho crecients de productos
ezpecializadas, con alto valor
de inncvacifin biotecnolégica,
gua es muy valorado en mer-
cados internacionales y donde
Chils tiene una oportunidad
clara de diferenciarse”, pun-
tualiza Sigala.

A través de la startup No-
thofagus Spirits, el equipo

también participa en el desa-
rrolic de un whisky 100% chi-
leno, elaborado con insumos
de origen nacicnal y levadu-
ras desarrolladas en laborato-
rio, con el ebjetivo de conatruir
una idantidad territorial pro-
pia. “En esta empresa estamos
ganerando un whisky 100%
chilano, con todos los insumos
de origan nacional, lo qua noe
da una identidad territorial y
una recata unica que solamen-
te se puade generar en Chila”,
sefiala el nuave cientifico dal
Centro Ciencia & Vida.

Transferencia y
escalamiento

La investigacidn incorpo-
ra desde etapas tempranas la
transferencia tecnoldgica ha-
cia la industria. Para ello, el
proyecto cuenta con infraes-
tructura que permite sacalar
log procesce desde el labora-
torio @ voldmenas cercance a
log induatriales. Entie eatos re-
cursca destaca una planta pilo-
to con fermentadores de hasta
100 litroa, que permits evaluar
gl dasempafis de las levaduras
en condiciones reales de pro-
duccidn, identificar puntas
criticos del proceso y ajustar
variables asociadas a calidad,
arcma y estabilidad del pro-
ducto final.

“El Centro Ciencia & Vida
pusc a disposicion una planta

Imagen de la etiqueta de la cerveza que se presentard en el Nobel Prize Museum n&@m gimbolizands al puente exitess sntre lo investigacidn

piloto, y 850 nos permite pro-
bar cdmo astas lavaduras se
comportan en un apcalamisn-
to industrial, con una trazabili-
dad completa da su ADN v con
la parte molecular acompafian-
do la toma de decisiones”, ex-
plica Cubillos. “Nusestro prin-
cipal aporte serd conectar el
proyecto con redaes, financia-
miento y actores dal ecosis-
tema emprendedor, ayudanda
a que iniciativas cientificas
salgan del entorne académica
y s8 inserten en el mercada”,
afadsa la directora de negocios
del Centro.

El modelo de trabajo inclu-
y8 un acompafiamiento técni-
oo a las empresas que adopian
sstas tecnologias. Esta apoyo
congidera monitorao da fer-
mentacion, control de conta-
minaciones, andlizis de per-
files sansorialas y evaluacién
de rendimisnto, con el ohietive
de reducir riesgos productives
y aumentar las probabilidades
de éxito comercial, alineando
capacidades cientificas con
astrategias de escalamients v
transferencia.

Esta enfoque responde a
uno de log desatios de la cien-
cia aplicada en Chile: lograr
que el conocimiento genera-
do en universidades y centros
de investigacicén ss traduzca
afectivamente en productos,
PIOCE808 ¥ BRIVicios con im-
pacto econdmico ¥ proyeccicn
internacional. En ese contesx-
to, su incorporacién como in-
vastigador asociado al Cantro
Ciencia & Vida y la articula-
cidn con su drea de negocios
buscan fortalecer 838 puente
antra ciencia y mercado, das-
taca el investigador

FUENTE: Luis Francisco
Sanpoval, Actncia SN
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