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Levadura patagonica
desarrollada por equipo
chileno llega al Museo
del Nobel

Cientificos locales llevan afios trabajando
en la buisqueda y desarrollo en laboratorio
de cepas y ahora exploran nuevos usos.

Desde el mes pasado en las es-
tanterias del Museo del Premio
Nobel, en Suecia, hay una parte
de Chile. Se trata de una cerveza
elaborada a partir de levaduras
nativasde la Patagonia, y que fue
desarrollada por un equipo de
cientificos nacionales encabeza-
do por Francisco Cubillos, nuevo
investigadorasociado del Centro
Ciencia& Vida dela Universidad
San Sebastidn, que también es
académico de la U. de Santiago.

El producto local llegé al em-
blemdtico edificio de Estocolmo
para ser servido en las activida-
des oficiales de la organizacion
cientifica,loque fue pmibl?]%m-
cias a una asociacion cientifico
empresarial con la cerveceria
sueca Nils Oscar, que ideé una
edicién limitada que bautizo co-
moIndomitus Lagery que hecha
a partir de levaduras fermenta-
doras descubiertas en los bos-
ques australes del pafs, y en las
que llevan anos trabajando los
expertos nacionales.

“Esto significa una valoracién
del trabajo que estamos hacien-
doyunreconocimiento interna-
cional del trabajo cientifico con
recursos que nos provee Chile”,
dijo Cubillosen un comunicado.

Para el investigador, la inicia-
tiva busca visibilizar el poten-
cial de la biodiversidad chilena
como base para innovacién con
valoragregado, pues explicaque
gmn arte de laindustria global

e bebidas fermentadas utiliza

reparados de origen europeo,
o que limita la dgiversida de
perfiles sensoriales.

Lo avanzado en Chile,a su jui-
cio, permite introducir diferen-
cias en aroma, sabor y comporta-
miento fermentativo,lo que pue-
de tener alto impacto comercial
enelsector. De hecho,a travésde
la startup Nothofagus Spirits el
equipo también participa en el
desarrollo de un whisky 100%
chileno, elaborado con insumos
de origen nacional y levadurasde-
samolladasen laboratorio; yse en-
cuentra haciendo pruebas con
unaempresa de hidromiel en Ca-

T

internacional del trabajo
cientifico con recursos que nos
provee Chile”,

Bioteandlogo molecular

lifornia, Estados Unidos, llamada
Tineo Mead Company.

Con esta tltima la idea es ex-
plorar si estas levaduras fermen-
tan con €xito en contextos pro-
ductivos distintos y validan su
uso fuerade los tradicionales de
cerveza y whisky.

Para llegar a este punto los
cientificos llevan anos trabajan-
do en el descubrimiento y reco-
lecciénde material que analizan
en detalle con herramientas de
genética molecular, las cuales
permitencaracterizarel ADN de
cada levadura a fin de asegurar
su trazabilidad, reproducibili-
dad y control del proceso, ade-
mas de facilitar mejoras conti-
nuas mediante seleccion genéti-
ca,sin recurriramodificaciones
transgénicas,

“Existe un nicho creciente de
productos especializados, con
alto valor de innovacidn biotec-
nolégica, que es muy valorado
en mercados internacionales y
donde Chile tiene una oportuni-
dad clara de diferenciarse”, plan-
ted la directora de negocios del
Centro Ciencia & Vida, Cons-
tanza Sigala.

Parafacilitar este escalamien-
to, el centro puso a disposicion
una planta piloto con fermen-
tadores de hasta 100 litros, lo
que “permite evaluar el desem-
peiio de las levaduras en condi-
ciones reales de produccién,
identificar puntos criticos del
proceso y ajustar variables aso-
ciadasacalidad,aromay estabi-
lidad del producto final”, dije-
ron desde dicho organismo.




