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La producción y consumo de cerveza artesanal en ferias y festivales es un fenómeno que crece año a 
año en el mundo, por ese motivo es importante evaluar y controlar no solo los parámetros 
fisicoquímicos y microbiológicos de las bebidas sino también parámetros involucrados en las 
características de calidad de los diferentes estilos, como por ejemplo grado alcohólico, color, amargor, 
aroma, entre otros, ya que ayuda a los productores regionales a mantener estilos propios y definidos 
que impactan directamente en los atributos buscado por los consumidores. En el presente trabajo se 
presentan los estudios realizados durante un año de seguimiento a los productores regionales para 
evaluar sus estilos más representativos. Se realizaron análisis fisicoquímicos de densidad final, color, 
alcohol, amargor y alfa-ácidos a 8 estilos de cervezas. Los 4 primeros parámetros son los que 
caracterizan a los estilos según la guía de estilos “Beer Judge Certification Program (BJCP)”, la más 
difundida entre los productores. Para el análisis predictivo se utilizó la metodología de Machine 
Learning utilizando el programa WEKA (Waikato Environment for Knowledge Analysis), un banco de 
trabajo de aprendizaje automático implementado en Java de código abierto ampliamente utilizado. A 
través del análisis predictivo fue posible ofrecer alternativas al cervecero para catalogar sus estilos 
mediante los parámetros que mejor representen sus cervezas. Por otro lado, este estudio contribuyó 
a concientizar y revelar las falencias con las que se realizan los diferentes estilos para luego poder 
mejorar las recetas. 
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