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En las ultimas décadas ha crecido la importancia que se le otorgan al conocimiento y la
innovacion como factores claves para motorizar el desarrollo y crecimiento econémico. En
este marco, las actividades de vinculacion y transferencia tecnolédgica (VyTT) que realizan
las universidades y los organismos de Ciencia y Tecnologia (CyT) con el sector productivo
aparecen como un area de relevancia creciente en vistas a una economia del conocimiento.

En el presente trabajo, proponemos analizar las actividades de VyTT como un proceso (en
lugar de hacerlo a partir de las tipicas variables cuantitativas, como numero de patentes, de
convenios, de empresas de base tecnoldgica constituidas, de retorno de inversion):
analizando los beneficios econdmicos, los sistémicos y cognitivos. En consecuencia, se
propone superar aquellas visiones que conciben a la VyTT como una relacién
unidireccional, es decir, como un aporte de conocimiento desde sus generadores (centros de
investigacion y laboratorios de 1+D, Universidades, etc.) hacia los usuarios, y poner el foco
en una mirada bidireccional acerca de las vinculaciones que pueden darse entre los
diferentes actores que participan del proceso de produccién de conocimientos cientificos y
tecnoldgicos y del medio socioproductivo.

De los tres tipos de beneficios arriba mencionados, los econémicos son los habitualmente
detallados en la literatura especializada, en referencia a las ventajas u oportunidades que la
cooperacion otorga a los investigadores y empresas. Los beneficios cognitivos, refieren a
los nuevos conocimientos basados en interrogantes, perspectivas, enfoques, practicas y
procedimientos, tanto del sector productivo como del académico, y la retroalimentacion que
generan en cada uno sobre sus propias practicas. Los sistémicos, por ultimo, tienen que ver
con los efectos de la difusion del conocimiento y con las posibilidades que estos vinculos le
abren a los productores y usuarios de conocimiento, para lograr mejoras en sus practicas
que se pueden traducir en logros en materia de desempefio pero, mas importante adn, en
avances colectivos o sociales hacia niveles superiores de desarrollo.

El caso que se propone analizar, consiste en un largo proceso de VyTT a nivel regional,
entre un grupo de investigacion del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y
Técnicas (CONICET) y la Universidad Nacional del Comahue (UNComa) y la Asociacion
de Cervecerias Artesanales de Bariloche y Zona Andina (ACAB). El proceso implico tanto
la transferencia de conocimientos, mediante servicios, capacitaciones y asesorias, como la
licencia de tecnologia desarrollada por el Instituto Andino Patagonico de Tecnologias
Biologicas y Geoambientales (IPATEC), para su utilizacion comercial. Se buscara,
principalmente, determinar los eventuales efectos de dichas vinculaciones y, en particular,
destacar aquellos referidos a los beneficios sistémicos y cognitivos.

Origen del vinculo, implicancias tecnoldgicas y actividades conjuntas



El descubrimiento de la levadura S. eubayanus realizado en el afio 2011 por el IPATEC,
perteneciente al CONICET y la UNComa, es identificado como punto de partida para la
vinculacion por el investigador y docente a cargo del proyecto. Ese proyecto de
investigacion estaba orientado a caracterizar y conservar la biodiversidad de levaduras de
ambientes naturales y los estudios filogenéticos que se realizaron derivaron en la
descripcion de especies que resultaron buenas fermentadoras de azlcares a bajas
temperaturas, en otros términos, de levaduras de relevancia industrial. En ese contexto, se
reportd el aislamiento de una nueva especie de levadura, a la que se identificé como la
“madre” desconocida de las levaduras lager. Esta levadura, bautizada con el nombre S.
eubayanus, es un hibrido producto de la fusion de dos especies; una de ellas no se sabia de
donde venia y eso es lo que se descubrio.

Llevo algunos afios realizar el desarrollo tecnoldgico, asociado a esta levadura, que
resultara relevante y con aplicacion para el sector cervecero. Por un lado, se desarrollo el
conocimiento necesario para producir, escalar y mantener conservada dicha levadura y, por
otro lado, el conocimiento para producir cerveza artesanal de calidad con esta misma
levadura.

Sin embargo, antes de que esos conocimientos consolidaran, el interés de los cerveceros en
producir cerveza con esta levadura y el del IPATEC en desarrollar conocimientos
asociados, motivo un proceso de interaccion en el que se fueron sucediendo diversas
instancias de vinculacion. A lo largo de este proceso, que comenzd con servicios de
medicién calidad de cerveza y capacitaciones de uso de levaduras comerciales, el IPATEC
pudo conocer y responder a diferentes necesidades tecnolégicas del sector. De esta forma,
desarroll6 capacidades que le permitieron, por ejemplo, brindar servicios de control de
calidad del lapulo, medir la cantidad de aceites de las flores, la calidad del agua y el
malteado de los cereales.

Esta misma interaccién, a su vez, dio lugar a solicitudes conjuntas de aportes no
reembolsables frente a diferentes agencias nacionales de desarrollo o innovacion
productiva. El primero de los aportes solicitado por IPATEC en conjunto con algunos
cerveceros demandantes, estaba orientado a fortalecer herramientas analiticas de control de
calidad. Este subsidio, que se obtuvo del ex Ministerio de Educacion en el afio 2014,
permitio al IPATEC fortalecer sus capacidades internas para brindar mejores servicios a las
empresas. Un afio después, fue posible solicitar un subsidio del Consejo Federal de Ciencia
y Tecnologia a la linea para Proyectos de Innovacion Productiva. Este proyecto fue
presentado en conjunto con productores cerveceros de Bariloche y EI Bolson y permiti6
llevar adelante parte del proceso de domesticacion de la levadura descubierta. La
presentacion de otro proyecto al Ministerio de Agroindustria, en el afio 2016, otorgd al
IPATEC recursos econOmicos que permitieron asistir y capacitar a varios de los cerveceros
artesanales de Bariloche en las practicas de buen manejo y reutilizacion de levaduras
comerciales. Finalmente, en el afio 2017, el IPATEC present6 (junto con cervecerias
pertenecientes a la ACAB) un proyecto para solicitar financiamiento al Ministerio de
Produccion de la Nacion. Este proyecto no solo implicd recursos econdmicos para el
IPATEC sino equipamiento para la instalacion de un pequefio laboratorio de calidad en
cada una de las cervecerias, equipamiento de alta complejidad para el IPATEC (que



permitira realizar nuevos analisis) y asistencias técnicas, con el objetivo de mejorar la
calidad de las cervezas.

Los sucesivos servicios y trabajos conjuntos permitieron al IPATEC posicionarse como
referente nacional en temas relativos a levaduras y cerveza artesanal. Incluso se consolido
el programa de CONICET conocido como “Ciencia y Cerveza”, mediante el cual el
IPATEC comunica los eventos que realiza, en los que promociona sus capacidades y brinda
capacitaciones y asistencias tecnoldgicas en todo el pais. Por su parte, esta interaccion
también ha permitido a los cerveceros artesanales posicionarse a nivel nacional con una
elevada calidad de cerveza. Ademas de impulsar a Bariloche como la capital de la cerveza
artesanal, estan analizando nuevas acciones como el registro de una denominacion de
origen para sus cervezas.

Los acuerdos de transferencia de tecnologia

En relacion a la levadura S. eubayanus, avanzar en un acuerdo de VyTT para transferir la
capacidad de escalado y mantenimiento de la levadura, requeria de la existencia de una
empresa productora de levaduras que no existia en el pais hasta ese momento.

Con respecto al conocimiento para la produccion de cerveza artesanal utilizando la levadura
descubierta, se podia realizar la provision de la levadura nativa utilizando las capacidades
instaladas en el IPATEC, lo que permitiria el fortalecimiento de una de las actividades
econémicas con mayor dinamismo en los ultimos afios en la regién, a través de la
posibilidad de producir una nueva variedad de cerveza para introducir en el mercado.

Asi, a pesar de no contar con una empresa intermediaria que produjera levaduras, en el afio
2017, se firmaron Acuerdos de Transferencia de Material con varios de los cerveceros
artesanales. Esto permitio a las cervecerias, de manera experimental, poner a prueba el
rendimiento de la levadura en entornos productivos y explorar nuevas variedades de
cerveza a partir de la misma. Ademas, se desarrollaron acciones de visibilizacion en
diferentes eventos de divulgacion (como el mencionado “Ciencia y Cerveza” y “Bariloche a
la Carta”, también en 2017), en los cuales se organizaron degustaciones de cerveza sin fines
comerciales, se buscO sensibilizar acerca del valor de los recursos genéticos y la
importancia de su conservacion y se comenz0 a elaborar la imagen de la “levadura salvaje
patagénica” y la primera cerveza 100% argentina.

Los productores artesanales que, finalmente, aceptaron la levadura, negociaron y han
suscrito acuerdos de licencia para la comercializacion de cerveza en base a la levadura
nativa son 11: Berlina, Wesley, Manush, Blest, Bachman, Duham, Awka, Madiba, Konna,
La Cruz y Diuka. La comercializacion de la cerveza producida con S. euabaynus comenzo,
en varias de estas cervecerias, a fines del afio 2018.

Aspectos relevantes

Con relacion a los beneficios economicos, los subsidios obtenidos y las licencias firmadas,
permitieron al IPATEC acceder a nuevos recursos que fueron destinados a la ampliacién y
modernizacion del equipamiento de laboratorio, lo que a su vez derivé en la posibilidad de
ampliar el nimero de servicios de asistencia técnica que puede brindar al sector productivo.



Respecto a los productores artesanales locales, estos servicios se han traducido, por un lado,
en la introduccién de mejoras en sus procesos productivos y estdndares de calidad y, por
otro lado, en el desarrollo de nuevas variedades de cerveza que les permitiria ampliar su
oferta de productos y desarrollar una nueva imagen comercial: la cerveza patagonica 100%
argentina.

En segundo lugar, con relacion a los impactos sistémicos, el proceso de firma de los
acuerdos de licencia ha permitido avanzar en acuerdos de cooperacion (de nuevos
proyectos de 1+D con otros sectores productivos) tanto entre la academia y el sector
productivo como al interior de este Gltimo (mediante acuerdos con hoteles, distribuidores y
el disefio de cervezas colaborativas). En el caso del sector académico, le ha permitido
visibilizar las actividades que desarrollan y capacidades que poseen, posicionandolos,
incluso, internacionalmente como referentes en la tematica. Respecto al impacto entre los
productores artesanales, ha permitido el acceso a proyectos de gran envergadura y con
elevadas barreras de entrada, accediendo a financiamiento que les facilité la incorporacion
de equipamiento de laboratorio y cursos de capacitacién, asi como también avanzar en
conjunto para desarrollar un potencial nicho de mercado: la cerveza 100% argentina, y en
definir a Bariloche como la capital nacional de la cerveza artesanal. También se puede
destacar que las firmas de los diferentes acuerdos de licencia demandd a las agencias
gubernamentales intervinientes avanzar en las reglamentaciones referidas al acceso, uso y
comercializacion de los recursos genéticos existentes en sus respectivas jurisdicciones.

En tercer lugar, con respecto a los beneficios cognitivos, el acceso al conocimiento de las
probleméticas, demandas y tendencias dentro del sector productivo cervecero significo,
para el IPATEC, una reorientacion de sus lineas de investigacion y trabajos conjuntos que
le permitio constituirse en referente nacional en la generacion de conocimientos en CyT. A
su vez, el conocimiento de los cerveceros al utilizar la levadura en entornos productivos les
permitié generar mas conocimientos y perfeccionar otros obtenidos a escala de laboratorio.
Para los productores, los nuevos conocimientos referidos al uso de levaduras, les permitio
mejorar las formas de produccion, incrementar la calidad de sus productos y disminuir los
costos.

Estos tres tipos de beneficios generan un impacto importante en la economia local y
regional, a partir de la apropiacion local del conocimiento generado, el cual incide
favorablemente en la competitividad de las empresas. Esto implica beneficios, por un lado,
al interior de las firmas al mejorar los procesos y productos propios y, por otro, en el
desarrollo de nuevos mercados o en el posicionamiento de estas empresas frente a
competidores externos, especialmente aquellos que compiten de forma directa en su
segmento de mercado. Adicionalmente, desde el ambito académico, la adquisicion de
capacidades también ha permitido mejorar la oferta de servicios, tanto para el sector de
cervecerias artesanales como en otros no vinculados directamente. La interaccion entre
estos sectores (académico y productivo) ha derivado en una virtuosa retroalimentacion en la
gue se han podido identificar los tres tipos de beneficios anteriormente detallados para
ambas partes.



