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Link:
Sayka es una empresa de cerveza artesanal de la comuna de Los Lagos, Region de Sayka. cervocera de Los Rios, produce vanedad sresansd
Los Rios, que pese a la pandemia continda trabajando para lograr la mejor cerveza apayada por cientificos especialistas en levadura

con levaduras salvajes. Lorenzo Palma, Ciencia en Chile. Nicolas Sandoval, duefio
de la cerveceria Sayka, inaugurd en diciembre 2019 el primer laboratorio en una
cerveceria.

El laboratorio se construy6 con aportes del Programa Crece Comunas, en el marco
del proyecto “ Calidad de la cerveza artesanal: implementacién de laboratorio para la
reutilizacion de levaduras ”, financiado por Sercotec, el cual busca mejorar los
procesos productivos de la cerveza con sustento en los analisis de laboratorio.
Fabrica cerveceria Sayka. Con el objetivo de mejorar los procesos productivos es
que durante este afio llegaron los primeros jovenes investigadores.

Tal es el caso de Constanza Vidal Avila, tesista de Ingenieria en Biotecnologia de la
Universidad de Santiago de Chile (USACH), que se encuentra evaluando la .
capacidad fermentativa de cepas de Saccharomyces eubayanus mejoradas R e e A i
genéticamente para la produccién de cerveza artesanal. :
Sebastian Olivares, otro tesista de la carrera de Ingenieria Civil Quimica de la
USACH, cuya tesis lleva por titulo “Evaluacion técnico-econémica de una planta de s e i s i o . . e - g g . e s
elaboracion de hidromiel con levaduras nativas chilenas”, en la que estudia una e st .
levadura endémica del parque Huilo Huilo y otra del centro sur de chile. En ambos e =y
casos, el profesor patrocinante es el Dr. Francisco Cubillos, investigador asociado
del Instituto Milenio de Biologia Integrativa, iBio. laboratorio Sayka. Sebastian
comenzarda a preparar micro fermentaciones utilizando levaduras nativas en mosto de
hidromiel, para posteriormente escalarlo a una produccion de 30 a 60 litros. Una vez
alcanzado ese objetivo, realizara un estudio técnico econémico de una planta de
produccién de 2000 litros al mes.

Ambos trabajos son el resultado de la colaboracién del Laboratorio de Genética
Molecular de la USACH vy el Laboratorio de Evolucién Experimental de la Universidad
Austral de Chile, junto con el apoyo del Instituto Milenio de Biologia Integrativa iBio. Constanza Vidal se encuentra retomando el trabajo en el laboratorio el
que estuvo paralizado producto de la pandemia, para realizar pruebas de contaminacion, y analisis de levaduras en cuanto a calidad y vitalidad.
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“ La mayoria de las cervecerias no realiza la reutilizacién de levaduras y las bota, porque no cuentan con un laboratorio que les permita analizarlas y observar
la calidad de lo que estan utilizando ”. Gracias a este trabajo, la cerveceria podra aumentar su produccién de cerveza a partir de levadura nativa, una de sus
metas principales.

“ Como investigadores nuestro objetivo es involucrarnos con la ciencia, y este trabajo con Sayka nos permite avanzar en lograr una cerveza con identidad y
gue dé a conocer parte de la biodiversidad de las levaduras nativas de nuestro pais. Estamos enfocados en mejorar los estandares de calidad y esperamos
que pronto se masifique la utilizacién de la levadura Saccharomyces eubayanus ” comento la investigadora. Nicolas Sandoval.

Justamente ese es un punto que Nicolds Sandoval destaca, pues el uso de la levadura nativa Saccharomyces eubayanus permitird mejorar sus
caracteristicas y asi obtener una cerveza muy distinta a las que ya existen: “Estamos trabajando en Sayka para poder producir 500 litros de esta cerveza con
la levadura nativa. Anteriormente hicimos una muestra que no se comercializd, la que tuvo muy buena aceptacién, pero ahora la meta ya es poder ofrecerla.

La invitacion de Sandoval es a que todos los cerveceros de la region puedan enviar sus muestras de mosto, para asi ir mejorando en conjunto: “ En el
laboratorio podemos hacer analisis de los mostos, lo que le servira a todos para mejorar los estandares de calidad de su produccion cervecera”. Cabe
destacar que el trabajo de la cerveceria se relaciona con el proyecto FIC Region de Los Rios, “Reactivacién econémica en cervecerias artesanales”, el que
busca lograr un nuevo estilo de cerveza artesanal, y donde también participan el Dr. Francisco Cubillos y el Dr. Roberto Nespolo, ambos investigadores del
Instituto de Biologia Integrativa iBio.
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