Fecha: 18/09/2024 Audiencia: 320.543 Seccioén: ESPECIALES
EL MERCURIO ) .
= Vpe: $3.389.016 Tirada: 126.654 Frecuencia: OTRAS
All [ [ l e [ l t O S Vpe pég: $20.570.976 Difusion: 126.654
Vpe portada: $0 Ocupacioén: 16,47%

E LOS BSQUES de Ienga se obtiene un hn

microscopico que participa en la fermentacion.

CON LEVADURA PATAGONICA:
Chilenos crean nuevas
cepas para fabricar
cerveza lager

Logro obtenido abre la puerta al desarrollo de
innovadoras variedades y aromas.

RICHARD GARCIA

Investigadores de la Univer-
sidad de Santiago de Chile
(Usach), liderados por Jennifer
Molinet y Francisco Cubillos,
alcanzaron un hito en la produc-
cion de cervezas lager al crear
nuevas cepas de levadura me-
diante la hibridacién de cepas
silvestres de la Patagonia con
levaduras cerveceras. Este es-
tudio, destacado internacional-
mente en la revista PLOS Ge-
netics, podria ofrecer sabores
y aromas novedosos que aln
no se encuentran en las varie-
dades existentes.

Las cervezas lager, que do-
minan mas del 90% del merca-
do cervecero mundial, se pro-
ducen utilizan-
do solo dos ti- Equipo de

pos de jnvestigadores de la
Usach sostiene la
dacion entre |a  hipotesis de que la
levadura comun levadura “madre”

de la cerveza migré naturalmente
(Saccharom- gesde los bosques
patagonicos al

vestre tolerante hemisferio norte hace
al frio (Saccha- miles de anos.

levadura, resul-
tado de la hibri-

yces cerevisiae)
y una cepa sil-

romyces euba-
yanus), que por mucho tiempo
fue de origen desconocido.

El estudio destaca el uso de
cepas silvestres de Saccha-
romyces eubayanus, aisladas
en los bosques frios de la Pata-
gonia, como elemento clave
para la creacion de nuevas va-
riedades de levaduras lager.
Mediante hibridacién en labo-
ratorio y optimizacién de las
cualidades fermentativas, los
investigadores lograron cepas
capaces de metabolizar azlca-
res especificos, lo que resulto

en perfiles aroméaticos Unicos y
una mayor produccién de alco-
hol.

Cubillos, investigador de la
Facultad de Quimica y Biologia
de la Usach, resalta que este
avance tiene sus raices en una
investigacion que comenzo ha-
ce mas de una década, cuando
cientificos argentinos descu-
brieron una cepa de levadura
en los bosques argentinos a la
altura de Puyehue. Esta cepa,
posteriormente identificada
como la “madre” de la levadu-
ra utilizada en la fermentacion
lager, resolvio un enigma de
500 anos sobre el origen de es-
te proceso clave para la pro-
duccion de cerveza.

Esta “madre” se habia origi-
nado en los
bosques de
Nothofagus,
ecosistema
que se extien-
de por el sur de
Chile y Argenti-
na. Estos bos-
ques son habi-
tats ideales pa-
raestalevadura
por sus bajas
temperaturas,
lo que le permi-
te sobrevivir y realizar la fer-
mentacion en frio, caracterfsti-
cade la cerveza lager, que ocu-
rre entre los 10y 12 °C, explica
Cubillos.

La hipétesis planteada por el
equipo de la Usach es que la le-
vadura “madre” migré natural-
mente desde los bosques pa-
tagdnicos al hemisferio norte
hace miles de anos. Aunque se
puede encontrar en muy pe-
quefnos focos en Europa, su
mayor concentracion y diversi-
dad se halla al sur de América.

FRANCISCO CUBILLOS




