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Cerveceros artesanales de la Region de los Rios, Chile - diagnéstico
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Craft beer is experiencing an exponential growth in production and consumption as seen in the last
years worldwide, including Chile. Los Rios Region in southern Chile has excellent water quality and
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agroclimatic characteristics that favor the production of all the necessary ingredients for brewing
beer, a beverage strongly linked to the German heritage of the region. A questionnaire designed
to analyze and collect data regarding the needs and challenges for brewing beer was handed out

among the local Union of breweries of Los Rios Region (UCR), obtaining 15 responses out of 27
questionnaires. The most important outcomes of the survey were the need for a deeper knowledge
concerning raw materials like water, malt, hops and yeast, and the importance of the complex
production process to guarantee a premium quality product. The Universidad Austral de Chile,
Crop Science backed up by the international cooperation of experts from Weihenstephan, regarded as the cradle
of brewing technology in Bavaria, contributed with scientific and technological support within the
framework of a partnership with UCR.

The network of combined expertise enabled a highly focused strategy to improve the entire
production chain, including investigation of basic materials and associated processes, quality
analyses, staff training and technology transfer. Intensification of these activities will provide
a unique and high level of support for the production of beverages, high quality craft beer and
innovation thus strengthening the medium and long term sustainable development of the beverage
industry in Los Rios Region.
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RESUMEN

La cerveza artesanal sigue en crecimiento exponencial tanto en su produccién, como en su consumo, fenémeno observado en los
ultimos afios mundialmente, incluyendo en Chile. La Region de Los Rios es privilegiada porla calidad del agua y las caracteristicas
agroclimaticas, favoreciendo la produccién de todos los ingredientes necesarios para la elaboraciéon de cerveza, el bebestible
ligado a la herencia alemana. Para describir el incipiente rubro cervecero regional, se analizé una encuesta contestada por 15
de las 27 cervecerias de la Union de Cerveceros de La Region de Los Rios (UCR). Los resultados méas destacados revelaron una
alta demanda de conocimientos mas profundos sobre las materias primas como lo son el agua, la malta, el lipulo y la levadura,
asi como sobre el impacto del complejo proceso de elaboracién que garantiza la calidad del producto final. La Universidad
Austral de Chile, respaldada por expertos de Weihenstephan, Alemania, considerado la cuna de tecnologia de produccion de
cerveza, contribuye con ciencia y tecnologia a este rubro. La red de expertise combinada de las distintas entidades permite
una estrategia enfocada en generar apoyo a la cadena productiva completa, incluyendo lineas de investigacién sobre la materia
prima y los procesos, los andlisis de calidad, la capacitacién y la transferencia tecnolégica. La intensificacion de las actividades
asociadas proporcionaran un alto nivel de respaldo a la produccién e innovacion de la cerveza artesanal de calidad premium
fortaleciendo asi a mediano y largo plazo el desarrollo sostenible de la industria cervecera en la Region de Los Rios.

Palabras clave: cerveceros artesanales, desarrollo sustentable, Region de Los Rios Chile.

INTRODUCCION afios (Pulso, 2015; Watson, 2015). Los aspectos claves

que definen la cerveza artesanal son su elaboracion

La cerveza artesanal ha tenido un marcado auge a  con ingredientes tradicionales, sin preservantes y que
nivel internacional, mostrando un crecimiento expo- gran parte del proceso se realiza en forma manual. Los
nencial en su produccién y consumo en los ultimos cerveceros artesanales producen multiples variedades
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en pequefias cantidades y, por lo tanto, se le da maxi-
ma atencién a cada detalle, asegurando un producto
final de sabor y calidad excepcionales. Los volimenes
de produccion oscilan entre 200 y 5000 litros por mes
en Chile. En Alemania, las cervecerias son considera-
das artesanales, cuando la producciéon no supera los
1.500.000 litros por afio (Deutsche Handwerkszeitung,
2015).

En EE.UU. pasaron de menos de 100 cervecerias en
los afios 70, a mas de 4000 en septiembre 2015 distri-
buidas en todos los estados, creAndose mas de una nue-
va cerveceria por dia (Watson, 2015). Durante 2014 se
abrieron en ese pais 615 nuevas cervecerias y cerraron
46 (Brewers Association, 2016). La industria cervece-
ra “craft” o artesanal experimenté un incremento de
18% en produccion durante 2014, constituy6 11% del
mercado de la cerveza en volumen y 19,3% respecto a
las ganancias en dolares en 2014 segun la informacién
publicada en el sitio web de la asociacion de cervece-
ros artesanales de EE.UU. (Brewers Association, 2016).
La tendencia de la creacién de cervecerias locales se
ve reflejada también en Alemania con un incremento
en diferentes regiones en los ultimos 20 afos, llegando
a un total de 1349 cervecerias en 2013, ubicindose el
mayor numero (46%) en Bavaria (Das Statistik Portal,
2015). La Asociacion de Cerveceros Chile (ACECHI) in-
formé en 2012 la existencia de mas de 300 empresas
cerveceras en Chile (ACECHI, 2012).

La cerveza se consume desde hace mas de 6.000
afios, incluso hay literatura que comenta que la cerveza
se consumio antes del pan (Reichholf, 2008). En la edad
media era preferible ingerir cerveza que agua, porque
era mas saludable y libre de posibles contaminantes, ya
que no s6lo se hierve en el proceso de elaboracion, sino
que ademads contiene efectos antimicrobianos conferi-
dos por el lupulo y el alcohol (Meussdorffer y Zarnkow,
2014). Segun Paracelsus (1493 - 1541) “Todo es vene-
no, nada hay sin veneno. Sélo la dosis hace el veneno”, es
asi que los conocidos problemas de excesivo consumo
de alcohol, no contradicen correlaciones positivas res-
pecto de la salud humana con el consumo moderado de
esta nutritiva bebida (Bamforth, 2004). Las bondades
para la salud humana son por ejemplo el isohumulol,
compuesto derivado del ldpulo presente en la cerveza
(Yajima et al., 2004).

Elaborada segun el edicto de la pureza promul-
gada por el Duque Guillermo IV de Baviera el 23 de
abril en 1516 en Alemania, la cerveza debe constar de
solamente cuatro insumos basicos: agua, malta, lupu-
lo y levadura. Sin embargo, detras de los cuatro ingre-
dientes hay un espectro de por lo menos 40 diferentes
tipos de malta, mas de 100 variedades de lupulo, cerca
de 200 cepas de levaduras, ademas de multiples carac-
teristicas del agua - combinando toda esa diversidad
en distintas recetas se pueden generar un casi sin fin de
productos innovadores.

De acuerdo a los estdndares hoy en dia, que en Chile
estan sujetos a la norma NCH409/01 (2006), la calidad
de agua potable es el requisito minimo impuesto al
agua para elaboracién de cerveza.

La malta dicta el estilo de la cerveza y se obtiene
por el malteado del grano de la cebada u otro cereal.
Eso implica embeber los granos de agua, dejarlos ger-
minar varios dias para empezar la activaciéon de enzi-
mas e iniciar la transformacién del almidén en aztcar.
Se detiene la germinacién por medio del secado en el
horno y de acuerdo a la temperatura (entre 80 hasta
160 °C) se forman diferentes componentes de aromas.
Los distintos tipos de malta se pueden diferenciar facil-
mente por su color, como por ejemplo la malta tostada,
caramelo, etc. Dependiendo del tipo de cerveza se elige
la combinacién y las cantidades del tipo de malta a uti-
lizar (Kunze, 2011). Todavia no hay una malteria en la
Region de Los Rios, pese a que la regién tiene las con-
diciones agroecolégicas para la produccién de cebada.

El lapulo (Humulus lupulus L.) se considera el alma
de la cerveza, porque contiene mas que 2000 diferen-
tes compuestos, de los cuales los alfa-acidos confieren
el amargor y los aceites el aroma (Verband Deutscher
Hopfenpflanzer, Alemania). En general, del lupulo se
utilizan las flores de las plantas hembras las que catalo-
gan al lapulo como de amargor o de aroma (Barth-Haas
Hops Companion, 2009). Para el desarrollo de nuevas
variedades de ldpulo con aromas inusuales, como por
ejemplo los Flavor-Hops, no se aplica modificacion ge-
nética mediante técnicas de DNA recombinante, sino
que se buscan mundialmente nuevas variedades cuyos
contenidos y composiciones de compuestos aromaticos
podrian diferenciarse por sutiles diferencias genéticas
y/o por las distintas condiciones del ambiente (Mon-
gelli et al,, 2016). Oriundo en Asia, Europa y América
de Norte, el lupulo probablemente llegé al sur de Chile
con los colonos alemanes (Izquierdo, 2012). Reciente-
mente se inici6 la caracterizacidon de ecotipos de lupu-
los colectadas en la Regién de Los Rios, pues aunque el
ldpulo no sea originario de esta regién, posee potencial
tecnolégico por haber estado geograficamente aislado
por al menos 160 afios creciendo en condiciones tnicas
de suelo y de clima (Eibel et al., 2015).

La tarea principal de la levadura es transformar
los azucares en alcohol, reaccién acompafiada por la
produccién de CO,. Algunas cepas producen ademas
fragancias distintivas, como los subproductos de la
fermentacién (Bokulich y Bamforth, 2013; Zhao et al.,
2015).

A mediano plazo los cerveceros, fortalecidos en la
asociacion UCR, lograron y anhelan llegar a tener la
denominacién de origen, que implica el origen local
de todos los insumos del producto, es decir, el agua, la
cebada, el lupulo y la levadura deberian ser produci-
dos en la region (Kunstmann, 2016). Actualmente exis-
ten las primeras plantaciones de ldpulo y cebada, asi
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como los primeros aislamientos de cepas de levaduras
locales. Recientemente fue otorgada la marca colectiva
“Cerveza Valdiviana” ala cerveza de la UCR en la Regién
de Los Rios en el marco del programa Sello de Origen
del Instituto Nacional de Propiedad Industrial (INAP]I,
2016). Esto demuestra que todos los esfuerzos van en-
focados hacia la direccién correcta.

Por otro lado, la influencia de las caracteristicas es-
pecificas de cada una de las materias primas puede ser
modulada en las multiples etapas del proceso de ela-
boracién de la cerveza. El proceso de fabricacién de la
cerveza se inicia con verter la malta recientemente mo-
lida al agua caliente, removerla a una temperatura que
activa las enzimas y transforma el almidén en aztcares
(maceracidn). El extracto de los granos se llama mosto.
Luego se separan los granos del mosto (filtracion), se
pone a hervir (coccién) y se agrega el lipulo, que libera
el sabor sélo a altas temperaturas. Después se separan
las proteinas precipitadas (Whirlpool). Hervido y eli-
minado el precipitado, el mosto se enfria lo mas rapido
posible (enfriamiento) para evitar contaminacion bio-
loégica por bacterias en esta solucion rica en azicar y
nutrientes. Una vez enfriado el mosto pasa al fermenta-
dor, se agrega la levadura que metaboliza los aztcares
y produce etanol y CO, (fermentacion) por una a dos
semanas. La cantidad de azdcar definira el grado de
alcohol. Finalmente, cuando no hay mas sustrato para
el crecimiento de la levadura, las células se mueren y
se pueden eliminar del fondo del estanque. Durante la
ultima etapa de mantencion en frio por mas de un mes
(maduracidn) la cerveza se clarifica por decantacion y
concluird el refinamiento de sabores.

Tanto por la materia prima como por el procesa-
miento se pueden producir errores o sabores no de-
seadas (off-flavors) que son dificiles de eliminar de la
bebida (Kunze, 2011). Por eso es clave que los produc-
tores tengan el conocimiento profundo del impacto so-
bre la calidad del producto final que produce cada una
de las materias primas y cada etapa en el proceso de
elaboracion.

En Chile, el consumo de cerveza per cépita y afio
ha crecido de 26 litros en el afio 2000 a 43,6 litros en
el 2014, mostrando el fuerte desarrollo del rubro de
las cervezas artesanales a nivel nacional (Ferndndez,
2014; Euromonitor Internacional, 2015). La Regién de
los Rios ha mostrado histéricamente una preferencia
por la cerveza, marcada en sus comienzos por los colo-
nos alemanes y la cerveceria Anwandter, desaparecida
con el terremoto de 1960 (Historias Valdivianas, 2012).

Inspirada por el incremento en la oferta de cervezas
artesanales en la Regién de Los Rios, se form6 en junio
2014 la Uni6n de Cerveceros de Los Rios (UCR), que
actualmente consta de 27 miembros (Fig. 1), constitu-
yéndose como entidad gremial el 4 de noviembre de ese
mismo afo. Esindudable, que la formacion de la UCR sig-
nificé un hito muy importante para el desarrollo de este

CIENCIAS VEGETALES

Cerveceros artesanales Region de Los Rios Chile

A 1 ALMA NATIVA 15 KUNSTMANN
2 BUNDOR 16 LLUVIA VALDIVIANA
3 CALLE CALLE 17 LONCOTREGUA
4 CARVA 18 LOS TORREONES
5 CHUCAO 15 LUPULOS DEL RANCO
6 CUELLO NEGRO 20 MATTIG
7 CUMBRES EL RANCO 21 PETERMANN
8  DEL CASTILLO 22 SAYKA
9  DEL DUENDE 23 SELVAFRIA
10 ENTRERIOS 24 SIETE LAGOS
11 ERRANTE 25 SILMOR
12 JBELLO 26 TRES PUENTES
13 Km8s8 27 TRIVAL
B 14 KUYENKO 28 VALTARE

Figura 1. Integrantes Unién Cerveceros Region de Los Rios
UCR. (A) Lista de las 27 cervecerias y Lupulos del Ranco; (B)
mapa de la distribucién de los miembros UCR en la Region de
Los Rios, estrellas con los correspondientes nimeros indican
ubicacion.

Figure 1. Members of the Brewers Union of Los Rios UCR).
(A) List of 27 breweries and hop producer Lupulos del Ranco;
(B) distribution map of craft breweries in Los Rios Region,
stars with corresponding numbers indicate location.

rubro productivo en la regidn, propulsando la comunica-
cién, mejorando la informacién sobre temas relaciona-
dos y promoviendo acciones coordinadas (UCR, 2015).

Por parte de la Universidad Austral de Chile (UACh)
surgi6 la intencién de proporcionar el apoyo necesario
en ciencias y tecnologia cervecera y de los bebestibles,
presentando acciones que incluyen nuevas lineas de
investigacién y capacitacién mediante transferencia
tecnoldgica reforzada por expertos traidos desde la
cuna de la cerveza, Weihenstephan, Bavaria, Alemania,
mediante el establecimiento de una cooperacion inter-
nacional (UACh Internacional, 2014).

Como parte del proyecto “Fortalecimiento cervece-
ros-UACh (FIC 14-08)”", financiado por el Fondo para
la Innovacion a la Competitividad del Gobierno Regio-
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nal, se realiz6 a fines de diciembre 2014 una encuesta
andnima a los integrantes de la UCR con el objetivo de
averiguar sobre la situacion actual de las Pequefias y
Medianas Empresas cerveceras, con el fin de generar
un diagndstico recopilando los datos basicos y deter-
minando las necesidades de las cervecerias. Desde ju-
nio 2015 existe un acuerdo de cooperaciéon UCR - UACh
que busca garantizar la calidad de las cervezas regiona-
les, con un sello especial.

En este articulo se presenta el andlisis de la encues-
ta complementada con datos basicos sobre los cervece-
ros artesanales y se destacan las actividades que apo-
yan el desarrollo sustentable del rubro cervecero en la
Regién de Los Rios.

MATERIAL Y METODOS
Poblacion

Se estructurd una encuesta descriptiva adecuando
las preguntas segiin consultas expresadas por cervece-
ros en entrevistas anteriores. Los 27 integrantes de la
Unién Cerveceros de Los Rios (UCR) fueron invitados a
contestar en forma anénima en internet, de los cuales
contestaron 15 correspondiendo a 56% de los cerve-
ceros.

Diseiio de la encuesta y andlisis

La encuesta fue disefiada con fines cientificos, sien-
do el objetivo principal la investigacion descriptiva. Se-
gun su contenido, la encuesta es referida a hechos y a
opiniones. Segtin procedimiento de administracion del
cuestionario es autorrellenado. Segun su dimensién
temporal es transversal o sincrénica. En la clasificacion
segun su finalidad, corresponde a una encuesta con

A

" hombre

mujer

fines especificos (Visauta, 1989). Las variables explica-
tivas (eje X en graficos) son las preguntas y las varia-
bles pronosticadas (eje y en graficos) corresponden a
la frecuencia de respuesta.

El objetivo de las preguntas era recopilar la infor-
macién necesaria para descubrir las brechas de las cer-
vecerias locales, con el objetivo a largo plazo de estruc-
turar un plan estratégico para el rubro cervecero en la
Region de Los Rios.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Region de los Rios se reportan 34 cervece-
rias artesanales!. De ese total, 27 son integrantes de la
Unién Cerveceros Regidn de Los Rios (UCR) (Fig. 1, A).
Se distribuyen en la Provincia Valdivia en la comuna
San José de la Mariquina 1, Lanco 1, Panguipulli 2, Val-
divia 18, Los Lagos 1, Paillaco 1) y en la Provincia del
Ranco 3 (en la comuna de La Unién 2, Lago Ranco 1),
ademas del productor Lupulos de Ranco (Fig. 1, B).
Ademas de ello, existe un niimero no conocido de per-
sonas que estan haciendo cerveza en sus casas con la
visién de poder dedicarse a este rubro en un futuro
no muy lejano. La encuesta fue distribuida entre los
miembros de la UCR, de los cuales respondieron ané-
nimamente 15 encuestados, correspondiendo a 56%
de estos. La encuesta fue contestada por 11 hombres
y 4 mujeres (Fig. 2, A), la gran mayoria profesionales
con estudios de educacién terciaria (Fig. 2, B). Dado
que los resultados corresponden a mas de la mitad de
los encuestados, y éstos son congruentes con lo obser-
vado durante los afios 2014 y 2015 por los autores, se
permite crear un diagnostico representativo sobre la
situacién de las cervecerias respecto a la estructura de

1 Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR), comunicacién personal.

“ estudios tecnicos completos
© estudios universitarios incompletos
estudios universitarios completos

“ estudios de postgrado

13%

Figura 2. Datos personales de los participantes de la encuesta. (A) género; (B) nivel de estudios.

Figure 2. Personal data of survey participants. (A) gender; (B) educational level.
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la empresa, el origen y la manipulacién de la materia
prima y los procesos, asi como los mayores desafios en
infraestructura, personal calificado y la asesoria en as-
pectos tecnoldgicos, entre otros.

Caracterizacién de las PyMEs de la Unién
Cerveceros de Los Rios

Casi tres cuartos de las empresas producen en pro-
medio entre 200 hasta 4.000 L de cerveza por mes, sélo
3 producen entre 10.000 y 13.000 L/mes y una mas de
1.000.000 L/mes (Fig. 3, A). Eso significa que excepto la
cerveceria con mayor volumen, los cerveceros artesana-
les de la region producen en promedio 639.000 L/afio.

Segun la definicion de PYMEs en cuando al name-
ro de empleados, de hasta 9 empleados califica como
microempresa, de 10 a 49 como pequeia y entre 50 a
199 como mediana empresa (Lemes y Machao, 2007).
En la UCR todos califican como microempresa, menos
una que respecto a nimero de empleados se ubica en el
rango de PYME mediana. La gran mayoria trabaja solo
o con muy pocas personas (Fig. 3, B). Ademas, 80%
de las empresas tienen una antigiiedad menor a siete
afios, teniendo seis empresas menos de tres afios en el
mercado (Fig. 3, C). Estos datos corroboran la atraccién
de emprendedores al rubro cervecero.

Las observaciones sobre cervecerfas artesanales
en EE.UU. y Alemania coinciden con los resultados de
un estudio en Chile indicando que parece clave para el
desarrollo de las micro cervecerias la produccién local
vinculada con el turismo (ACECHI, 2012). En la Regién
de Los Rios, la mayoria de los integrantes de la UCR es-
tan incluidos en la Guia de Cervezas Artesanales Region

A B

Cerveceros artesanales Region de Los Rios Chile

de Los Rios, un folleto elaborado con el apoyo del Servi-
cio Nacional de Turismo Chile (Sernatur, 2015).

Informacion sobre las Materias Primas y el proceso
de elaboracion

Sin duda, el agua juega un rol destacado en la pro-
duccion de cerveza. Mas de la mitad de los cerveceros
usan agua de la red publica, los restantes utilizan agua
de una fuente cercana como un pozo, vertiente o estero
(Fig. 4, A). De estos ultimos unos no aplican ningtn tra-
tamiento (27%), sin embargo, la mayoria hierve y/o fil-
trael agua (73%) (Fig. 4, B). El agua blanda, es decir con
bajo contenido de carbonatos de calcio y magnesio, es
el mas adecuado para la elaboracién de cerveza. Justa-
mente la minima manipulacién corrobora la excelente
calidad del agua que ocupan cerveceros artesanales en
la Region de Los Rios (Fig. 4, B). Los ingredientes res-
tantes como la malta, la levadura y el lapulo son adqui-
ridos en Chile, no siendo necesariamente producciones
nacionales. La malta se compra mayoritariamente pero
no exclusivamente de la regién de la Araucania. En su
mayoria la malta es producto de cultivos de cebada en
Chile, sin embargo, algunos compran en Alemania. Las
levaduras y lupulos son obtenidos de distribuidores
chilenos de importaciones provenientes de EE.UU. o
Europa. Respecto a la calidad de las materias primas se
obtiene informacién mediante certificados extendidos
por los distribuidores o productores de malta y levadu-
ra; sin embargo, los cerveceros consideran insuficiente
y/o no concluyente la informacién obtenida sobre el
ldpulo. La informacién respecto al agua se adquiere al
realizar anadlisis de calidad del agua (Fig. 4, C).

H 600 L/mes  1-3afios
S 601-4000 L/ mes “0-1 empleados W 4-7 afos
10000-13000 L/mes & 2-5 empleados 10-12 afios
£ 1000000 L/mes =100 empleados =18 afios
7% 7% 7%
13%

“ 40%

Figura 3.Caracteristicas de PyMEs UCR. En los graficos los porcentajes se refieren a la frecuencia de las 15 respuestas de la
encuesta. (A) cantidad de produccién de cerveza en L/mes; (B) nimero de empleados; (C) antigiiedad de la empresa en afios.

Figure 3. Characteristics of small and medium-sized entreprises UCR. Graphics depict percentage of frequencies of 15 answers
of the survey. (A) quantity of beer production in L/month; (B) number of employees; (C) age of the business in years.
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A

¥ red publica otro (vertiente, pozao)

" filtrar y/o hervir

ningun tratamiento

=

]

L L.

¥ cebada
B Jupulo
levadura

¥ agua

0
viene con lo mandoa consultoa porinternet nolose
certificado  analizar otros
Cerveceros

Figura 4. Origen y caracterizacion de la materia prima. En los graficos los porcentajes se refieren a la frecuencia de las 15
respuestas de la encuesta. (A) procedencia del agua para la produccion de la cerveza; (B) tratamiento del agua; (C) frecuencia
de respuestas respecto a cdmo obtienen la informacién sobre calidad de la materia prima.

Figure 4. Origin and characterization of raw material. Graphics depict percentage of frequencies of 15 answers of the survey.
(A) Origin of water used for brewing; (B) water treatment; (C) frequency of answers concerning how they get information

about quality of raw material.

Diagnéstico de brechas y desafios para el sector
cervecero regional

Respecto a como evaldan los cerveceros el impacto
de diversos desafios (pregunta en que se aceptd mas
que una respuesta), la mayoria (87%) consider6 de
alto o mediano impacto la importancia de contar con
fondos para la compra de los equipos, la falta de infor-
macion técnica (67%), igual que la falta de informacién
sobre el mercado (67%) y la falta de personal calificado
(60%); por otro lado un 53% considera de alto impacto
las restricciones ambientales (Fig. 5, A). La UCR reco-
noce estas brechas y halogrado, entre otros, el desarro-
llo del curso SENSE de Maestro Cervecero o ayudante
de éste, que segln el Presidente de la UCR Sr. Eduardo
Aguilar, significa la validacion del oficio y el fortaleci-
miento de la Industria de la cerveza Artesanal (Sense,
2015). En cuanto a las brechas de conocimiento, se de-

terminan claramente las brechas en conocimiento de
multiples aspectos basicos sobre el proceso y como in-
fluye éste en la calidad del producto (Fig. 5, B).

Es importante aclarar, que la evaluacién de la calidad
de la cerveza significa la determinacion objetiva de la au-
sencia de fallas técnicas u off-flavors y por ningiin motivo
se refiere a la percepcion subjetiva de preferencia indivi-
dual (Strong y Piatz, 2011; Papazian, 2014). Las caracte-
risticas mayoritariamente determinadas para informar
sobre la calidad de la cerveza incluyen caracteristicas fi-
sicoquimicas como el color, la turbidez, el grado alcohol,
el pH, el amargor, la espuma, el contenido de azucares,
el perfil de compuestos de aceites y otros metabolitos,
el espectro microbiolégico para verificar que no es in-
salubre y por supuesto la sensacion del aroma y sabor
(Rodriguez, 2003; Strong y Piatz, 2011; Neugrodda et
al., 2015). Justamente para los pequeiios productores es
sumamente importante conseguir la retroalimentacion
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Figura 5. Brechas en las empresas cerveceria artesanal de Los Rios. Los nimeros en los graficos corresponden a la frecuencia
de respuestas de los 15 participantes de la encuesta. (A) Evaluacion del impacto como alto-medio o bajo sobre desafio de (a)
conseguir recursos para el equipamiento, (b) falta de informacién técnica, (c) falta de informacidn sobre el mercado, (d) falta
de personal calificado, (e) restricciones ambientales. (B) Brechas en conocimiento de procesos y calidad. (C) Preferencia de
medios de informacién y capacitacion.

Figure 5. Challenges and knowledge gaps in craft breweries of Los Rios Region. Numbers in the graphics indicate frequency
of answers of 15 participants of the survey. (A) Evaluation of the impact as medium-high or low on challenges related to
(a) obtain funds for equipment, (b) lack of technical information, (c) lack of information about market, (d) lack of qualified
personnel, (e) environmental restrictions. (B) Knowledge gaps about process and quality issues. (C) Preferences for sources of
information and training.
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de los andlisis de sus productos y asi asegurar la calidad
constante que finalmente crea la confianza de los consu-
midores e influye a todo el rubro (Kunstmann, 2016). Se-
gun las respuestas obtenidas en la encuesta y de acuerdo
al tipo de informacion necesaria, los cerveceros optarian
por diversas fuentes de apoyo, como por ejemplo un ca-
talogo sobre el equipamiento, un sitio de internet o bo-
letin con direcciones relacionadas. Claramente destaca
la gran demanda por conocer mejor los procesos y las
tecnologias, asi como aprender a evaluar la calidad del
producto, idealmente en un curso (Fig. 5, C).

El anhelo de casi dos tercios de los empresarios
apunta para el futuro en producir la misma cantidad,
pero asegurar la calidad de sus productos. Un 38%
planifica incrementar la cantidad de su produccion; al-
gunos se proyectan aumentando el personal (19%), la
mayoria aceptaria un practicante (63%) y por lo menos
31% expresaron sus planes de combinar la cerveceria
con otras actividades (Fig. 6, A). Parece predominante

A

la preocupacion por establecer el estandar de calidad
y la constancia en la calidad, variables que correlacio-
nan con la baja prioridad de incremento de la planta
en cuanto al volumen de producciéon o nimero de em-
pleados.

El gran potencial de estimular y fortalecer la in-
novacién queda manifiesta mediante el 40% de las
empresas que no han introducido nuevas variedades
en los dos ultimos anos (Fig. 6, B). Mas todavia, 70%
no aprovechan tecnologias de combinacién del flu-
jo de energia de los procesos caliente con los en frio,
sin duda un area de posibilidad de maximizacién de
recursos e incrementacion de la eficiencia energética
en la produccién.

Por lo tanto, basado en la informacion validada con
los productores sobresalié la urgente necesidad de
evaluar y garantizar la calidad de la cerveza artesanal.
Eso implica por un lado la evaluacién de la calidad de la
materia prima y del producto final, y por otro lado que
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Figura 6. Anhelos y potencial de innovacién. En los graficos se presenta la frecuencia de respuestas. (A) Anhelos de los
encuestados para el desarrollo de sus empresas; (B) Actividades de innovacion, si se ha(n) introducida(s) una(s) nueva(s)
variedad(es) en los ultimos dos afios y si se aprovecha el flujo de energia entre procesos caliente y frio.

Figure 6. Goals and potential for innovation. Graphs depict

frequency of answers. (A) Eagerness of respondents to develop

their enterprises; (B) innovation activities, new variety(ies) that have been introduced in the last two years and use of energy

flow derived from hot and cold processes.
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los productores sean altamente calificados con conoci-
miento acabado de la tecnologia y procesos de elabora-
cion del bebestible.

Hasta hace poco los cerveceros artesanales resol-
vian las necesidades de andlisis de su producto y el
entrenamiento en cerveceria de forma bastante ato-
mizada de acuerdo a las posibilidades individuales de
cada emprendedor. Sin embargo, en el marco del con-
venio UCR-UACh se iniciaron una serie de actividades
de apoyo, que incluyeron el andlisis de algunos de los
aspectos fisicoquimicos de los productos, cursos de ca-
pacitacion y transferencia tecnolégica con los expertos
de Weihenstephan, asesoria en buenas practicas me-
diante tesistas, talleres para fomentar la asociatividad,
cooperacion en la elaboracién de la estrategia para
el desarrollo sustentable del rubro (Noticias UACh,
2015, 2016), en gran parte financiadas por el proyecto
FIC14-08. Una muestra que evidencia la confianza en
la cooperacién de los empresarios con la academia se
demuestra por la disponibilidad de los cerveceros de
recibir practicantes universitarios (Fig. 6, A).

Perspectivas para el desarrollo sustentable del
sector cervecero en la Regién de los Rios

La Region de Los Rios, asociada a la selva valdivia-
na, se destaca por su excelente calidad del agua y sus
caracteristicas agroclimaticas que favorecen la produc-
cién de todos los ingredientes para la elaboracién de
la cerveza (Izquierdo, 2012). Pese a tener condiciones
que permiten optar a la denominacién de origen, es
fundamental garantizar la calidad del producto final
y también de las materias primas (Fernandez, 2014;
Brewers Association, 2016). Es por eso que se planifica
la coordinacidn los esfuerzos, que permitiria potenciar
y enfocar el conjunto de las actividades impulsadas a
través de la UACh en nuestra Region, creando sinergias
que benefician directamente al sector agroalimentario
de la regién. Vale destacar que la tecnologia de bebes-
tibles fortalece las competencias no s6lo para el rubro
cervecero, sino también para el desarrollo de la produc-
cién de chicha, otro producto tipico de la regién, y/o
bebestibles completamente nuevos que pueden apro-
vechar los frutos que crecen en la regiéon como lo son di-
versos berries cultivados y los frutos del bosque nativo.
Los sabores de las cervezas artesanales reflejan los
gustos del agua, aire, tierra y los costumbres de la re-
gién de su procedencia, verdaderamente representan
suregion y su ciudad, es por ello que la Regidn se cata-
loga como Capital Cervecera. Los productos regionales
producen confianza, impulsan el sentido comunita-
rio y crean identidad. Ademas son mas sustentables,
disminuyendo la huella de carbono por sus cortas
vias de transporte, generan empleos y agregan valor
a la produccidén regional. Dado que la cerveza se aso-
cia a disfrutar el tiempo libre, una ruta de la cerveza
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atraeria los lugarefios y visitas nacionales e internacio-
nales, que disfrutarian de productos inconfundibles,
propios de la region, bebida y maridaje en el entorno
de esplendida naturaleza.

CONCLUSION

Basado en los antecedentes recopilados, se reve-
la que la cerveceria artesanal impactara el desarrollo
de la Region potenciando las actividades de toda la
cadena de produccién, agricultura, materias primas,
empresas productoras, combinacién con otras activi-
dades, turismo, imagen de la Region a nivel nacional e
internacional. Las brechas mas destacadas se centran
en el aseguramiento de la calidad de los productos con
valor agregado, por eso es de fundamental importancia
consolidar conocimiento, tecnologia y equipamiento
para los cerveceros. La clave es dar continuidad al
desarrollo tecnolégico potenciado por la cooperacién
del sector publico-privado. La articulaciéon coordinada
enfocaria correctamente las acciones que incluyen li-
neas de investigacion sobre materias primas y proce-
sos, la capacitacion y la transferencia tecnoldgica. Asi
se fomentaria la produccién de bebestibles y cerveza
artesanal de calidad y la innovacién que aportarian a
mediano y largo plazo al desarrollo sustentable del ru-
bro de los bebestibles en la Region de Los Rios.
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