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Alternativa a productos convencionales

Cerveza producida con levaduras patagónicas será
servida en el Museo del Premio Nobel en Estocolmo

> El brebaje, elaborado a partir de estudios
científicos realizados en nuestro país, llegará en febrero

al emblemático edificio, como parte de una colaboración
entre investigadores nacionales, científicos de la U. de
Estocolmo y una de las principales marcas de ese país.

> El proyecto se basa en el uso de levaduras
nativas de la Patagonia y forma parte de

una línea de transferencia tecnológica que
ya incluye vínculos con Estados Unidos y el

desarrollo de un whisky 100% chileno.

Una cerveza producida
con levaduras patago-
nicas desarrolladas a

partir de estudios cientificos
en Chile será consumida a
partir de febrero en el Nobel
Prize Museum, el emblemático
edificio ubicado en Estocol-
mo, Suecia. El producto es el
resultado de una colaboración
entre el equipo liderado por el
Dr. Francisco Cubillos (nue-
vo investigador asociado del
Centro Ciencia & Vida), la in-
vestigadora de la Universidad
de Estocolmo Rike Stelkens y
la cerveceria sueca Nils Oscar,
una de las más grandes de ese
pais.

La cerveza, denominada
Indomitus Lager, corresponde
a una edición limitada elabo-
rada con levaduras nativas del
sur de Chile, seleccionadas y
mejoradas en laboratorio a par-
tir de estudios de genética mo-
lecular. El proyecto se inserta
en una estrategia más amplia
de transferencia tecnológica,
orientada a llevar desarrollos
científicos desde el ámbito
académico hacia aplicaciones
concretas en la industria de
alimentos y bebidas en Chile y
el extranjero.

En paralelo a este nuevo
alcance internacional, el Dr.
Cubillos inicia un trabajo arti-
culado con el área de negocios
del Centro Ciencia & Vida, de
la Fundación Ciencia & Vida y
la Universidad San Sebastián
(FCV-USS). El objetivo es for-
talecer el escalamiento de tec-
nologias desarrolladas à partir
de ciencia básica, apoyando
procesos de validación indus-
trial, protección de propiedad
intelectual, vinculación con
empresas y búsqueda de finan-
ciamiento.

"No estamos frente a un
emprendimiento incipiente,
sino a un trabajo que ya tiene
base cientifica sólida y valida-
ción práctica, incluso fuera de
Chile, lo que marca una dife-
rencia importante, facilitando
su potencial escalamiento y
protección internacional", se-

El trabajo tiene su origen
en el estudio de levaduras que
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La "Indomitus Lager", una edición limitada creada con levaduras del sur
de Chile, destaca por ofrecer un perfil sensorial diferenciado en aroma
y sabor frente a las cepas industriales tradicionales de origen europeo.
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El Dr. Francisco Cubillos (Centro Ciencia & Vida) ha liderado la
caracterización de levaduras patagónicas para transformar ciencia básica
en aplicaciones concretas para la industria de bebidas fermentadas.

>> Por primera vez, una cerveza elaborada con levaduras nativas de la
Patagonia chilena será servida en el emblemático Museo del Premio Nobel en
Estocolmo, Suecia, como parte de una colaboración científica internacional.

>> El proyecto utiliza herramientas de genética molecular para seleccionar
y mejorar levaduras de bosques nativos, permitiendo procesos de
fermentación únicos que no requieren modificaciones transgénicas,

habitan en bosques nativos del
sur y la Patagonia, particular-
mente aquellas con capacidad
fermentativa. Estas son aisla-

fala Constanza Sigala, direc- das desde entornos naturales
tora de negocios del Centro y luego caracterizadas en labo-
Ciencia & Vida. ratorio para identificar su com-

portamiento genético y meta-
bólico. El foco está puesto en

aquellas capaces de fermentar
distintos mostos -como los uti-
lizados para cerveza, whisky o boratorio que no implican mo-
hidromiel- y en su potencial
para transformar azúcares en
alcohol, dióxido de carbono y
compuestos asociados a aro-
mas y sabores.

Una vez identificadas, las

levaduras pasan por procesos
de evaluación y mejora en la-

dificaciones transgénicas. El
equipo trabaja mediante adap-
tación a ambientes fermenta-
tivos, selección de los mejores
individuos y cruzas controla-
das, siempre con trazabilidad

genética de su ADN. Este en-
foque permite mejorar su capa-
cidad de crecimiento, limpieza
del perfil aromático y desem-
peño en volúmenes mayores,
evaluando posteriormente su
comportamiento en procesos
de escalamiento.

La genética molecular
acompañia cada etapa, identi-
ficando genes asociados a aro-
mas deseados o no deseados
y guiar la toma de decisiones
durante el desarrollo biotec-
nológico.

Ciencia chilena en
vitrinas internacionales

La presencia de una cer-
veza desarrollada con cien-
cia chilena en el Nobel Prize
Museum constituye un reco-
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nocimiento al trabajo de in-
vestigación aplicada que se
ha desarrollado en los últimos
años en torno a levaduras fer-
mentadoras. El proyecto no
surge desde una iniciativa
comercial aislada, sino des-
de estudios de ciencia básica
orientados a comprender la di-
versidad genética de microor-
ganismos presentes en ecosis-
temas de la Patagonia.

El vínculo con Suecia se
concreta a través de la cerve-
cerfa Nils Oscar, con la que se
desarrolló la edición limitada
Indomitus Lager. La cerveza
será servida a partir del mes
febrero en el Nobel Prize Mu-
seum como parte de activida-
des asociadas a la conexión
entre ciencia, industria y di-
vulgación, en un espacio sim-
bolicamente vinculado al reco-
nocimiento del conocimiento
cientifico a nivel global.

"Estamos sacando una cer-
veza que se llama Indomitus
Lager con la cerveceria Nils
Oscar en Suecia, es una edi-
ción limitada, y ahora en fe-
brero se va a estar sirviendo en
el Nobel Prize Museum como
parte de esta conexión cien-
tifico-privada, lo que significa
una valoración del trabajo que
estamos haciendo y un reco-
nocimiento internacional del
trabajo cientifico con recursos
que nos provee Chile", explica
Francisco Cubillos.

Para el investigador, es-
te tipo de instancias permite
mostrar una forma distinta de
relacionar ciencia e industria,
donde el foco no está única-
mente en el producto final, si-
no en el proceso de desarrollo
tecnológico que lo respalda. En
ese sentido, la iniciativa bus-
ca visibilizar el potencial de
la biodiversidad chilena como
base para innovación con valor
agregado.

La experiencia sueca se su-
ma a otras colaboraciones in-
ternacionales. El equipo tam
biên trabaja con empresas en
Estados Unidos, particular-
mente en California, donde
se desarrollan pruebas para la
producción de hidromiel ba-
sada en levaduras australes,
adaptadas a distintos procesos
productivos y contextos regu-
latorios.

"Estamos haciendo prue-
bas con Tineo Mead Company,
que es una empresa de hidro-
miel en California, son colabo-
raciones más bien internacio-
nales que validan que estas
levaduras pueden funcionar
fuera de Chile y adaptarse a
distintos procesos, señala Cu-
billos, El objetivo de estas
pruebas es explorar si estas
levaduras fermentan con éxito
en contextos productivos dis-
tintos y validan su uso fuera de

An Untamed
Patagonian Lager

Indomitus is a Patagonian lager
bom from extreme nature and the
naw landscapes of the Andes

Its character is shaped by namtory,
printy, and strength, reflacting a
beer crafted in close connection
with its environment

Inspired by Thing fermentation
LA0088888_ Incomitus celebrates
the role of yeasts and Tungi as

essential, biological elements that
egive the beer ils depth, balance,
and ider!".

This leger expresses robustness,
authenticity, and sobriety - a true
reflection of an untamed origin. .
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Imagen de la etiqueta de la cerveza que se presentará en el Nobel Prize Museum de Estocolmo, simbolizando el puente exitoso entre la investigación
académica chilena y el mercado internacional de alta especialización.

>> El trabajo es encabezado por el Dr. Francisco Cubillos, del
Centro Ciencia & Vida, en conjunto con investigadores de la
Universidad de Estocolmo y la cervecería sueca Nils Oscar.

>> Más allá de la cerveza, esta línea de investigación ya desarrolla
un whisky 100% chileno y pruebas de hidromiel en Estados Unidos,
buscando valorizar la biodiversidad nacional en mercados globales.

los tradicionales de cerveza y
whisky,

El Nobel Prize Museum
funciona en el edificio de la an-

tigua Bolsa de Estocolmo, ubi-
cado en el centro histórico de
la ciudad, y es uno de los espa-
cios más simbólicos asociados
al Premio Nobel. En este lugar
se realizan tradicionalmente
los anuncios oficiales de los
galardonados y se desarrollan
actividades de divulgación
cientifica y cultural vincula-
das a los premios. Su carác-
ter institucional lo convierte
en una vitrina internacional
para iniciativas que conectan
investigación, conocimiento y
sociedad, más allá del ámbito
estrictamente académico.

Levaduras del fin
del mundo

La utilización de levadu-
ras nativas tiene como propo-
sito consolidar una alternativa
a las cepas industriales tradi-
cionales. Según el también in-
vestigador de la Universidad
de Santiago, la industria global
de bebidas fermentadas utiliza
mayoritariamente preparados
de origen europeo, que ade-
más presentan una alta simi-
litud genética entre si, lo que
limita la diversidad de perfiles
sensoriales.

El estudio de fermentados
patagónicos permite, en este

contexto de mercado, intro-
ducir diversidad genética en
procesos productivos estan-
darizados, generando diferen-

cias en aroma, sabot y compor-
tamiento fermentativo. Estas
caracteristicas pueden trans-
formarse en atributos de valor
para productos que buscan di-
ferenciarse en mercados cada
vez más competitivos, Toda la
diversidad de levaduras de la
Patagonia se ignora. Queremos
tomar esa diversidad y utilizar-
la desde el punto de vista apli-
cado", explica Cubillos.

El trabajo se apoya en he-
rramientas de genética mole-
cular que permiten caracteri-
zar cada levadura a nivel de
ADN. Esto asegura trazabili-
dad, reproducibilidad y con-
trol del proceso, además de
facilitar mejoras continuas
mediante selección genética,
sin recurrir a modificaciones

transgénicas. Además de su
aplicación en cerveza, esta
linea de investigación se ex-
tiende a destilados. "Existe un
nicho creciente de productos
especializados, con alto valor
de innovación biotecnológica,
que es muy valorado en mer-
cados internacionales y donde
Chile tiene una oportunidad
clara de diferenciarse", pun-
tualiza Sigala.

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

también participa en al desa-
rrollo de un whisky 100% chi-
leno, elaborado con insumos
de origen nacional y levadu-
ras desarrolladas en laborato
rio, con el objetivo de construir
una identidad territorial pro-
pia. "En esta empresa estamos
generando un whisky 100%
chileno, con todos los insumos
de origen nacional, lo que nos
da una identidad territorial y
una receta única que solameni-
te se puede generar en Chile"
señala el nuevo cientifico del
Centro Ciencia & Vida.

Transferencia y
escalamiento

La investigación incorpo-
ra desde etapas tempranas la
transferencia tecnológica ha-
cia la industria. Para ello, el
proyecto cuenta con infraes-
tructura que permite escalar
los procesos desde el labora-
torio a volúmenes cercanos a
los industriales. Entre estos re-

cursos destaca una planta pilo-
to con fermentadores de hasta
100 litros, que permite evaluar
el desempeño de las levaduras
en condiciones reales de pro-
ducción, identificar puntos
criticos del proceso y ajustar
variables asociadas a calidad,
aroma y estabilidad del pro-
ducto final.

"El Centro Ciencia & Vida
puso a disposición una planta

piloto, y eso nos permite pro-
bar cómo estas levaduras se
comportan en un escalamien-
to industrial, con una trazabili-
dad completa de su ADN y con
la parte molecular acompañan-
do la toma de decisiones", ex-
plica Cubillos. "Nuestro prin-
cipal aporte será conectar el
proyecto con redes, financia-
miento y actores del ecosis-
tema emprendedor, ayudando
a que iniciativas cientificas
salgan del entorno académico
y se inserten en el mercado".
añade la directora de negocios
del Centro

El modelo de trabajo inclu-
ye un acompañamiento técni-
co a las empresas que adoptan
estas tecnologias. Este apoyo
considera monitoreo de fer-
mentación, control de conta-
minaciones, análisis de per-
files sensoriales y evaluación
de rendimiento, con el objetivo
de reducir riesgos productivos
y aumentar las probabilidades
de éxito comercial, alineando
capacidades cientificas con
estrategias de escalamiento y
transferencia.

Este enfoque responde a
uno de los desafios de la cien-
cia aplicada en Chile: lograr
que el conocimiento genera-
do en universidades y centros
de investigación se traduzca
efectivamente en productos,
procesos y servicios con im-
pacto económico y proyección
internacional. En ese contex-
to, su incorporación como in-
vestigador asociado al Centro
Ciencia & Vida y la articula-
ción con su área de negocios
buscan fortalecer ese puente
entre ciencia y mercado, des-
taca el investigador

FUENTE: LUIS FRANCISCO
SANDOVAL, AGENCIA S&M
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