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['INo Definida

Ingeniero uso inteligencia artificial
para crear cerveza artesanal

Inventé algoritmo
que bucea entre mas
de 10.000 recetas
y recomienda los
ingredientes mas
atractivos para cada
estilo.

Oscar VALENZUELA

| amor cervecero de Nicolds
ECeroni es de larga data. Hace

cuatro afios tomé un curso para
elaborar cerveza artesanal y luego
comenz6 el camino de pruebay error
en su casa. “Todo partié como un
hobby”, admite este ingeniero civil
informético.

Pero la idea estaba rondando.
Después tomé un diplomado en mi-
crocervecerfa, donde conocié a dos
compafieros -Gonzalo Arce y Javier
Curimil- que querfan emprender y se
asociaron.

Ademads, Ceroni cursé un master
en Analitica de Negocios en la Fa-
cultad de Economia y Negocios de la
Universidad de Chile. Mientras escu-
chaba en una clase sobre el uso de in-
teligencia artificial (IA) para recetas
de cocina, se le ocurrié la idea de su
tesis: “¢Por qué no ocupar la IA para
la cervecerfa, que al final son combi-
naciones de maltas, agua, ldpulos y
levaduras?”, recuerda.

Para la tesis cre6 un algoritmo que
mejoraba las caracteristicas del bre-
baje. El resultado se convirtié en un
producto que cobré vida en su casa
y que bautizé como CervecIA. Hizo
un bidén para el diplomado, pero con
tanta prueba de familiares y amigos
se fue rédpidamente. “Tuve que hacer
otro para presentarlo en la tesis”,
cuenta riendo. Ahi se dio cuenta de
que su bebida alcohdlica le gusté a
los consumidores.

Hace menos de un mes, junto a
sus socios, inicié actividades Buka-
na (bukana.cl, https://goo.su/3YT-
Qw2U), como bautizaron su empren-
dimiento de cerveza artesanal, que se
caracteriza por el pelicano que apa-
rece en la lata. Por ahora tienen un
taller pequefio, donde elaboran 100
litros por batch (lote), equivalentes
a unas 150 latas. En total preparan
unos 300 litros al mes, con seis li-
neas de cervezas artesanales, entre
ellas la de IA, que venden a bares y
particulares. Cada uno sigue en sus
trabajos habituales -Ceroni es CTO en
una empresa de ropa- pero su meta
es arrendar plantas para escalar el
producto.

El proceso
¢Cémo usa la IA? Primero, el al-
goritmo se conect6 a un portal web

DAVID VELASQUEZ

donde se publican méas de 10.000 re-
cetas de cerveza artesanal. Toda la
informacién la almacené en una base
de datos.

“Después se hace una transfor-
macién de esos datos por cada re-
ceta: qué estilo tiene, cuédles son las
caracteristicas y sus ingredientes,
qué malta ocupa, qué lipulos, qué
levaduras y se hacen muchas trans-
formaciones. Algunas recetas estén
en litros, otras en galones, hay que
transformar todo a una estandariza-
cién”, detalla.

Cada una de esas recetas tiene un
ranking porque la gente que entra al
sitio las evalla. “Dije ‘ok, voy a to-
mar eso como el target y buscamos
qué combinaciones de ingredientes te

Nicolas Ceroniy la
lata de CerveclAcon
el pelicano.

pueden generar un mejor rating de
una cerveza’. En base a eso se en-
trené el modelo, que te dice ‘mientras
ocupes este ingrediente puedes tener
mejor puntaje’”, destaca.

“Ocupé una técnica que se llama
chat values, para que te dé la
importancia y el impacto que tiene
cada ingrediente en el resultado de
la cerveza, y en base a eso se priori-
zaron los ingredientes”, agrega. “Por
ejemplo, recomendd usar el lGpulo
Magnum para una APA (NR: tipo de
cerveza mas amarga), cuando lo habi-
tual es usar Cascade o Centennial. Lo
probamos y funcioné muy bien”, dice
el profesional. Un cambio que, de ser
propuesto en mundo real, habrfa re-
querido de mucho tiempo y ensayos.

Por ahora siguen necesitando de
su juicio experto para determinar la
cantidad del nuevo ingrediente reco-
mendado por la maquina, pero pronto
esperan automatizar ese paso. “Se-
guimos desarrollando el algoritmo
para que después te dé la cantidad
aproximada que hay que tener, y eso
hacerlo con algoritmos de optimiza-
cién. Acé puedo pedir ‘dame el 6p-
timo que tengo que tener para este
estilo’”, comenta Ceroni.

¢No cree que la IA pueda es-
tandarizar las recetas?

“Lo que diferencia la cerveza ar-
tesanal de un producto comercial es
que aca se ocupan insumos de ca-
lidad y se usan procesos de mayor
artesanfa. Tener los procesos estan-
darizados te ayuda a obtener siempre
la misma calidad. Es stper dificil para
un cervecero artesanal que siempre
te salga exactamente igual, pero es
algo a lo que hay que apuntar. Ocu-
pamos IA, que nos ayuda en la parte
creativa, pero el proceso sigue sien-
do de una cerveza artesanal”.

También sirve para marketing

Fernando Salazar, director del diplomado en Microcerveceria de la Escuela de
Alimentos de la Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, recuerda que
Nicoléas Ceroni hizo el curso y sali6 elegido el mejor alumno 2023.

A nivel mundial, comenta, la IA esta siendo una herramienta Util para el rubro.
“Por ejemplo, para monitorear |la fermentacion de los procesos de manera
remota”, senala. “Algunas cervecerfas de Estados Unidos y otras partes

del mundo ya comenzaron con la elaboracion de cervezas con IA, para la
formulacion de recetas. Existen varios softwares comerciales, pero muchas
veces no son tan amigables”, detalla, valorando el trabajo del ingeniero chileno.
También tiene otros alcances en las companias. “Puede usarse para el
e-commerce, marketing, la publicidad, elaboracion de etiquetas. Evidentemente
la IA en la industria de la cerveza es un aporte importante”, concluye.
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