‘ LITORALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

11-03-2026

La Prensa Austral
La Prensa Austral
Noticia general

Cerveza producida con levaduras patag6nicas sera servida en el Museo del Premio Nobel en Estocolmo

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

na cervaza producida
con levaduras patagi-
nicas desamrolladas a

partir de eatudics cientificos
en Chile serd consumida a
partir da febrero an al Nobal
Prize Museum, el emblematico
edificic ubicado en Estocol-
mo, Suscia. Bl producto es el
resultado de una colaboracidn
gntre 8] equipo liderado por el
Dr. Francisco Cubillos (nue
vo investigador asociado del
Centro Ciencia & Vida), la in-
vastigadora de la Universidad
de Estocolmo Rike Stalkans y
|z carveceria ausca Nils Oscar,
una de las més grandes de ese
pais.

La cerveza, denominada
Indomitus Lager, corresponde
a una edicidn limitada elabo-
rada con levaduras nativas del
sur de Chile, seleccicnadas y
mejoradas en laboratorio a par-
tir de estudios de genética mo-
lecular. El proyecto ss inserta
en una estrategia més amplia
de transferencia tecnolégica,
orientada a llevar desarrollos
cientificos desde el &mbito
académice hacia aplicaciones
concraetas en la industria de
alimentos y bebidas en Chile y
el extranjera.

En paralalo a eate nueveo
aleance intesrnacional, el Dr.
Cubillos inicia un ttabajo arti-
culade con &l drea de negocics
del Centro Ciencia & Vida, de
la Fundacién Ciencia & Vida y
la Universidad San Sebastidn
[FCV-USS). El objetivo es for-
talecer el escalamiento de tac-
nologias desarrolladas a partir
de ciencia bésica, apoyando
procesos de validacion indus-
trial, proteceidn de propiedad
intelsctual, vinculacidn con
empresas y biagueda ds finan-
ciamiento.

“No estamos frente a un
emprendimiento incipients,
sino a un trabajo que ya tiene
base cientifica sdlida y valida-
cifn practies, inelusa fusra de
Chile, lo qus marea una dife-
tencia impartante, facilitando
gu potencial escalamienta y
proteccidn internacional” sa-
fiala Constanza Sigala, direc-
tora de negocios del Centro
Ciencia & Vida.

El trabajo tiene su origen
en el eatudio de levaduras que
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Alternativa a productos convencionales

Cerveza producida con levaduras patagonicas sera
servida en el Museo del Premio Nobel en Estocolmo
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La "Indomitus Lager™, una edicion 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
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» 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 v el
desarrollo de un whisky 100% chileno.

El Dr. Francisce Gubilles {Centro Ciencia & Vida) ha liderado la
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habitan en boagues nativos del
sur ¥ la Patagonia, particular-
mente aguellas con capacidad
termentativa. Estas son aisla-
das desde entornoe naturales
v lusgo caracterizadas en labo-
ratorio para identificar su com-
portamianto genético y mata-
belico. El foco estd puesto en

aquellas capaces de farmentar
distintos mostos ~come los uti-
lizados para cerveza, whisky o
hidromiel- y en su potencial
para transformar azicares an
alechel, didxido de carbono y
compuestos asociados a aro-
mas y saboras

Una vez identificadas, las

lavaduras pasan por progsgos
de evaluacién ¥ mejora en la-
boratorio gue no implican mo-
dificaciones transgénicas. El
aquipo trabaja mediante adap-
tacion & ambiantes tarmenta-
tivos, seleccidn de los mejores
individuos ¥ cruzas controla-
dag, slempre con trazabilidad

Ta

genética de su ADN. Este en-
foque permite mejorar au capa
cidad de crecimiento, limpieza
dal perfil aromético y dessm-
pefio en volimenes mayores,
evaluando posteriormente su
comportamiento en procesos
de escalamiente,

La genética molecular
acompana cada etapa, identi-
ficando genes asociados a aro:
mae deseados o no deseados
¢ guiar la toma da decizicnas
durante el dasarrollo bistae-
noldgice.

Ciencia chilena en
vitrinas internacionales
La presencia de una cer-
veza desarrollada con cien-
cia chilena an el Nabal Prize
Museum constituye un reco-
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Cerveza producida con levaduras patag6nicas sera servida en el Museo del Premio Nobel en Estocolmo

nocimiento al trabajo de in-
vastigacion aplicada que se
ha desarroliado en los Gitimes
afios en torne a levaduras fer-
mentadoras. El proyecto no
surge desde una iniciativa
comercial aislada, sino des-
de estudios de ciencia basica
orientados a comprender la di-
vargidad genética de microor-
panismosz pregentas en acosis-
temas da la Patagonia.

El vinculo cen Suscia se
concreta a través de la cerve-
cerfa Mils Oscar, con la que se
desarrolls la edicién limitada
[ndomitus Lager. La cerveza
gerd gervida a partir del mas
febrero an 8] Nobe! Prize Mu-
seum como parte de activida-
des asociadas a la conexién
entre ciencia, industria y di-
vulgacion, en un espacic sim-
bélicamenta vinculado al reco-
necimignto del conocimiento
cientifico a nivel global,

“Estamos sacandouna cer-
veza que se llama [Indomitus
Lager con la cerveceria Nils
Orscar en Suscia, es una edi-
citn limitada, y shora en fa-
brero sawva a estar sirviendo en
el Mobel Prize Museum como
parte de esta conexidn cien-
tifico-privada, lo qus significa
una valoracién del trabajo que
estamos haciendo y un reco-
necimiento internacional del
trabajo cientifico con recurdos
que nos provae Chile”, explica
Francisco Cubillos.

Para el investigador, es-
te tipo de instancias permite
mostrar una forma distinta de
relacionar ciencia g industria,
donde el foco no estd Gnica-
ments en sl producte final, &i-
no en el procese de desarrolle
tecnoldgico que lorespalda. En
gse gentido, la iniciativa bus-
ca visihilizar 8l potancial de
|z biodiversidad chilena como
base para innovacitn con valar
agregado.

La expetiencia sueca sa su-
ma a otras colaboraciones in-
ternacionales. El sguipo tam-
bién trabaja con empresas en
Estados Unidos, particular-
mente en California, donde
=@ desarrollan prusbas para la
produccion de hidromiel ba-
sada en levaduras australes,
adaptadas a distintos procesos
productivos y contextos regu-
latorios,

"Eastamos haciendo prue-
bas con Tinse Mead Company,
que es una ampresa de hidro-
miel en California, son colabo-
racicnes maz hisn intarnacio-
nalss que validan que estas
levaduras puedan funcionar
fuera de Chile y adaptarse a
distintos procesos, sefala Cu-
billos. El objetivo de estas
pruebas es explorar si estas
levadurae fermentan con éxito
en contexios productivos dis-
tintos y validan gu uso fuera de

An Untamed
Patagonian Lager

académica chilena y &l mercado internacional de alta espesializacion,

Universidad de Estacalmo y |2 cerveceria susca Nils Dscar,

El trabajo es encabezado por el Dr_ Francisco Cubillos, del
tra Ciencia & Vida, en conjunte con investigadores dela

» Mds alld de |a cervera, asta linea de investigacidn ya desarralla

un whisky 100% chileno y pruebas de h

smiiel en Estade

buscanda valorizar |a bindiversidad nacional en mercados

s Unidas,
glebales.

los tradicionales de cerveza y
whisky.

El Nebeal Prize Mussum
funciona an el edificio de la an-
tigua Bolsa de Estocolmo, ubi-
cade en el centro histérico de
la ciudad, y 85 uno de Ins espa-
cios mas simhdlicos asociados
al Premio Nobal. En este lugar
ge roalizan tradicicnalmente
los anunecios oficiales da los
galardenados y 3e dazarrallan
actividades de divulgacién
cientifica ¥ cultural vincula-
das a los premios. Su cardc-
ter institucional lo convierte
an una vitrina internacional
para iniciativas gue conectan
investigacidn, conocimiento y
sociedad, mas alld del Ambito
satrictamente académico.

Levaduras del fin
del mundo

La utilizacitn de levadu-
ras nativas tiene como propd-
gito congolidar una altarnativa
a las cepas induatriales tradi-
cionales. Segun el también in-
vestigadoer de la Universidad
de Santiago, la industria glohal
debebidas farmentadas utiliza
maycritariaments preparados
de origen europao, que ade-
més presentan una alta simi-
litud genética entre s, lo que
limita la diversidad de perfiles
sansariales.

El estudio de fermentados
patagénicos permite, en este

conteaxto da mercado, intro-
ducir diversidad genética en
procesos productivos estan-
darizados, generandn diferen-
ciag en aroma, sabor y compor-
temiento fermantative, Estas
caracteristivas pueden trans-
formarse an atributos de valor
para preductos que buscan di-
feranciarse en mercados cada
vez més competitivos. “Todala
diversidad de lavaduras da la
Patagonia se ignora. Oueremas
tomar esa diversidad y utilizar-
la deade sl punto de vista apli-
cade", explica Cubilles.

El trabajo s= apoya en he-
rramientas de genética maole-
cular que permiten caracteri-
zar cada levadura a nivel de
ADN. Eato asegura trazabili-
dad, reproducibilidad y con-
trol del proceso, adamdés de
facilitar mejoras continuas
mediante seleccién gendtica,
sin recurrir a medificaciones
tranagénicas. Ademas de su
aplicacitén en cerveza, esta
linaa de investigaciin se ex-
tiende a destilades. "Exists un
nicho grecients da productos
especializados, con alto valor
de innovacidn bistecnolégica,
qua o8 muy valorado en mer-
cados internacicnales y donde
Chile tiene una oportunidad
clara de diferenciarss®, pun-
tualiza Sigala.

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

también participa an al desa-
rrolio de un whisky 100% chi-
lenec, elaborado con insumos
de origen nacional y levadu-
ras desanclladas en laborato-
rig, con el ebjetivo de construir
una identidad territorial pro-
pia. “En esta empresa estamos
generando un whisky 100%
chilano, con todos los insumos
de origen nacienal, 1o qus nee
da una identidad territorial y
unhareceia Unica que solamen-
ta se puede generar en Chile”,
sefiala al nueve cientifico dal
Centro Ciencia & Vida.

Transferencia y
escalamiento

La investigacién incorpo-
ra desde stapas tempranas la
transferencia tecnoldgica ha-
cia la industria. Para ello, el
proyecto cuenta con infraes-
tructura gue permite sscalar
log procesce desde el labora-
torio B volimenes cercancs a
log industriales. Entre eatos ra-
cursca destaca una planta pilo-
to con fermentadores de hasta
100 litros, que permite avaluar
el desempafio de lag lavaduras
en condicicnes reales de pro-
duceidn, identificar puntos
criticos del proceso y ajustar
variables asociadas a calidad,
aroma y estabilidad del pro-
ducto final.

“El Centro Ciencia & Vida
puso 8 disposicitn una planta
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Imagen de la etiguesta de la cervezs que ss pragentard en o] Nobel Prize Museum de Extocolmo, simbolizands sl pusnte sxitoss smtre la investigasion

piloto, y 850 nos permite pro-
bar como sstas lavaduras s
comportan en un escalamisn:
to industrial, con una trazabili-
dad completa de su ADN ¢ con
|la parte molecular acompafian-
deo la toma de decisiones”, ex-
plica Cubillos. *Nuestro prin-
cipal aporte serd conectar el
proyacto con radas, financia-
miento y actores del acosis-
tema emprandador, ayudanda
a gus iniciativas cientificas
salgan del entorne académico
y 88 insarten en el mercado”,
afade la directora de negoaios
del Cantro.

El modelo de trabajo inclu-
¥@ un acompafamisnto tecni-
co a las empreeas que adopian
estas tecnologias. Esta apoyo
considera monitorao de fer-
mentacion, control de conta-
minaciones, analisis de per-
files sensorialas v evaluacién
da rendimisnto, con el ohjetive
de reducir riesgos productives
y aumentar las probabilidades
de éxito comercial, alinsande
capacidades cientificas con
satrategiss de escalamiento y
transferencia.

Esta enfogue responde a
uno de log desafics de la cien-
cia aplicada en Chile: lograr
que &l conocimiento genera-
do &n universidades y centros
de investigacién se traduzca
efectivamente en productos,
procesos y servicios con im-
pacto econdmico ¥ proyeccicn
internacional. En ese contex-
to, su incorporacidn comao in-
vestigador asociado al Cantio
Cieneia & Vida y la articula-
cidn oon su Area de negocios
buscan fortalecer 8se puente
antre ciencia y marcado, des-
taca el investigador

FUENTE: Luts FRANCISED
Sanpoval, Acercia S&M
COMUNIEACIONES
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