‘ .LITORALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

28-03-2024

El Austral de Osorno
El Austral de Osorno
Noticia general

Pag.: 14
Cm2: 174,6
VPE: $151.940
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USAN INTELIGENCIA ARTIFICIAL PARA
AYUDAR A MEJORAR LA CERVEZA BELGA

a Inteligencia Artificial
L (Al) no deja de sorpren-
der con sus innumera-
bles aplicaciones. En esta oca-
sidn, demostré su valia para
predecir como valoraran los
consumidores una determina-
da cerveza belga y qué com-
puestos arométicos se pueden
afadir para mejorarla.
Comprender y predecir si
los consumidores disfrutarande
nuevos sabores alimentarios es
una tarea compleja en la que in-
fluyen numerosos compuestos

quimicosy factores externos,

Larelacién entre la quimi-
cade la cerveza y las preferen-
cias de las personas se suele in-
vestigar mediante ensayos con
consumidores, que pueden ser
limitados y hace que las com-
paraciones entre distintos ti-
pos sean sesgadas.

Un equipo de investigadores
belgas caracterizo mas de 200
propiedades quimicas de 250
cervezas comerciales de 22 esti-
los, segin un estudio que publi-
ca Nature Communications.

“Queria tener una descrip-
cién mas neutray cientifica de
las distintas cervezas del mun-
do" para poder comparary pre-
decir “como sabe realmente un
cerveza”, explico Kevin Verstre-
pen, de la Universidad Catélica
de Lovaina (Bélgica) y uno de los
firmantes de la investigacion.

Ademas de medir las con-
cenmraciones de cientos de com-
puestosaromaticos, cada cerve-
za fue evaluada segiin 50 crite-
rios por un grupo de 15 perso-
nas e incluyeron datos de mas

de 180.000 opiniones piiblicas
de consumidores de una base
de datos de resefias en linea,
proceso que durd cinco afios.
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Una vez lograda la base de
datos, los investigadores entre-
naronmodelos de aprendizaje
autondtico para conectar am-

Ta

bas variables de manera que se
pudieran predecir los aromas
clave y la puntuacion final de
apreciacion de una cerveza sin
necesidad de cata humana.
Estos resultados se utiliza-
ron para mejorar el sabor de
una cerveza belga comercial
existente, anadiendo determi-
nados aromas predichos por el
modelo para aumentar la cali-
dad dela cerveza, la cual mejo-
16 bastante en las catas a ciegas.
Losautores sugieren que es-
taherramienta podria ayudara
mejorar el control de calidad y
el desarrollo de recetas de cer-
vezas, 0 potencialmente de
otros alimentos y bebidas. @3
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