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ACTUALIDAD

Levadura patagonica desarrollada por equipo
chileno llega al Museo del Premio Nobel en Suecia

Cientificos locales llevan afios trabajando en el hallazgo y desarrollo en laboratorios de cepas y ahora exploran nuevos usos.

Leo Riquelme

esde el mes pasado
en las estanterias del
Museo del Premio

Nobel, en Suecia, hay una
parte de Chile. Se trata de
una cerveza elaborada a par-
tir de levaduras nativas de la
Patagonia, y que fue desarro-
llada por un equipo de cien-
tificos nacionales encabeza-
do por Francisco Cubillos,
nuevo investigador asociado
del Centro Ciencia & Vida de
la Universidad San Sebas-
tidn, que también es acadé-
mico de la U. de Santiago.

El producto local llegé al
emblematico edificio de Es-
tocolmo para ser servido en
las actividades oficiales de la
organizacion cientifica, lo
que fue posible gracias a una
asociacion cientifico-empre-
sarial con la cerveceria sueca
Nils Oscar, que ide6 una edi-
cién limitada que bautizo
como Indomitus Lager y que
hecha a partir de levaduras
fermentadoras descubiertas
en los bosques australes del
pais, yen las que llevan anos
trabajando los expertos na-
cionales.

“Esto significa una valo-
racion del trabajo que esta-
mos hadiendoy un reconoci-
miento internacional del tra-
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El equipo que encabeza Francisco Cubillos (de polera blanca) trabaja en otros usos para la levadura nacional.

bajo cientifico con recursos
que nos provee Chile”, dijo
Cubillos en un comunicado.

Para el investigador, la ini-
ciativa busca visibilizar el po-
tencial de la biodiversidad
chilena come base para inno-
vacion con valor agregado,
pues explica que gran parte
de laindustria global de bebi-
das fermentadas utiliza pre-
parados de origen europeo, lo
que limita la diversidad de

Es un reconocimiento
internacional del
trabajo cientifico con
recursos que nos
provee Chile.

FRANCISCO CUBILLOS
BIOTECNOLOGO MOLECULAR

perfiles sensoriales.

Lo avanzado en Chile, a
su juicio, permite introducir
diferencias en aroma, sabor
y comportamiento fermen-
tativo, lo que puede teneral-
to impacto comercial en el
sector. De hecho, través de la
startup Nothofagus Spirits el
equipo también participa en
el desarrollo de un whisky
100% chileno, elaborado con
insumos de origen nacional y

levaduras desarrolladas en la-
boratorio; y se encuentra ha-
ciendo pruebas con una em-
presa de hidromiel en Califor-
nia, Estados Unidos, llamada

Tineo Mead Company.

Con esta tltima la idea es
explorar si estas levaduras
fermentan con éxito en con-
textos productivos distintos y
validan su uso fuera de los
tradicionales de cerveza y
whisky.

Para llegar a este punto los
cientificos llevan anos traba-
jando en el descubrimiento y
recoleccién de material que
analizan en detalle con herra-
mientas de genética molecu-
lar, las cuales permiten carac-
terizar el ADN de cada leva-
dura a fin de asegurar su tra-
zabilidad, reproducibilidad y
control del proceso, ademas
de facilitar mejoras continuas
mediante seleccion genética,
sin recurrir a modificaciones
transgénicas.

“Existe un nicho crecien-
te de productos especializa-
dos, con alto valor de innova-
cién biotecnoldgica, que es
muy valorado en mercados
internacionales y donde Chi-
le tiene una oportunidad cla-
ra de diferenciarse”, planted
la directora de negocios del
Centro Ciencia & Vida, Cons-
tanza Sigala,

Para facilitar este escala-
miento, el centro puso a dis-
posicién una planta piloto
con fermentadores de hasta
100 litros, lo que “permite
evaluar el desempeno de las
levaduras en condiciones rea-
les de produccion, identificar
puntos criticos del proceso y
ajustar variables asociadas a
calidad, aroma y estabilidad
del producto final”, dijeron
desde dicho organismo.




