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Factores qué Influyen y Correlaciones

Câmbio

Situación 
económica

Regulaciones, 
pesticidas

Cambio
€ - USD

Área plantada

Productividad

Contenido de 
ácidos alfa

Volumen de 
producción de 

cerveza
Cantidad de 

lúpulo por hl de 
cerveza

Utilización de lúpulo en 
otros sectores 
(farmacéutica, 

cosméticos)

Emoción

Mercado del 
Lúpulo



USA

Europa Central

China

África do Sul

Austrália

Nova Zelândia

Condiciones 
de luz y 

duración del 
día!

Patagônia

ZONAS DE CULTIVO:



REGIONES PRINCIPALES:

Washington – Yakima Valley; 
Oregon – Willamette Valley; 
Idaho – Treasure Valley.



2016: 242 Variedades de 
lúpulo

58 Variedades amargas
151 variedades aromáticas

33 Dual Purpose

EL LÚPULO



RAZONES PARA EL USO DEL LÚPULO:

• Confiere amargura (fracción no volátil); 

• Contribuye al aroma (fracción volátil);

• Contribuye con la coagulación de proteínas;

• Las sustancias amargas contribuyen 
positivamente con la espuma; 

• Acción bacteriostática; 

• Contrasta con la dulzura de la malta y crea 
un equilibrio.



PRODUCTOS COMERCIALES DE LÚPULOS

• Lúpulo en flor;

• Lúpulo en pellets (grado 90);

• Lúpulo concentrado, pellets (grados 75 y 45); 

• Extractos de lúpulo; 

• Extractos de lúpulo isomerizados;

• Lupulina concentrada;

• Aceites de lúpulo; 

• Extractos estables a la luz.



• Problemas con el lúpulo en flor

– Logística;
– Heterogeneidad; 
– Estabilidad; 
– Dosis Automática;
– Rendimiento;
– Clarificación del mosto;

5 Gramos Pelets

5 Gramos Polvo

5 Gramos Lúpulo en

Flor



Lupulina
Contiene resinas y aceites

RB 60

– El proceso de prensado ocurre
bajo presión, las glándulas de
lupulina se rompen.

– Facilita la transferencia de
compuestos de lúpulo para el
mosto o cerveza.

– Envasado con gases inertes
debido a la ruptura de la
membrana de lupulina,
susceptible a la oxidación. Pelets



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO:

-Sufre alteración debido a la oxidación y al 
envejecimiento;

-Almacenamiento en cámaras frías y oscuras.



Temperaturas de almacenamiento 
de lúpulo y sus productos

Tiempo de almacenamiento

Inviable



Lúpulo - Composição

Lúpulo

Hojas
Lupulina

Polifenoles Aceites de LúpuloResinas

Resinas DurasResinas Blandas



Lúpulo - Composición

• Estos valores varían de la siguiente 
manera:

 Variedad; 

 Región de cultivo;

 Tiempo de cosecha;

 Intensidad de secado.

Componente % del compuesto

Percentual de água 8-12%

Resinas Totales (blandas y duras) 10-25%

Aceites de lúpulo 0.5-3%

Polifenoles 4-14%

Proteínas 12-22%

Carbohidratos 2-4%

Celulosa 40-50%



Lúpulo - Composición

• El lúpulo contiene tres grupos de sustancias 
con una composición muy específica:

 Sustancias amargas (que se encuentran solo en el lúpulo);

 Compuestos aromáticos;

 Polifenoles.



Lúpulo – Compuestos Amargos

RESINAS BLANDAS

Las sustancias amargas también tienen acción bacteriostática y 
contribuyen con la calidad de la espuma.



Lúpulo - Sustancias amargas

RESINAS BLANDAS



RESINAS BLANDAS
Lúpulo - Sustancias amargas



RESINAS BLANDAS
Lúpulo - Sustancias amargas

Isomerización

Baja solubilidad
Amargura menor

Soluble en agua
Bastante amargo

Cocción del 
mosto



• En el cálculo del amargor se entiende que 1 
mg / L de ácido iso-alfa = 1 IBU;

• Sin embargo, este cálculo no tiene en cuenta 
otros componentes de amargor que son aún 
más relevantes en Dry Hopping;

AMARGOR



AMARGOR – CÁLCULO DEL AMARGOR

𝑀𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑓𝑟í𝑜 = 1000 × 0,96 = 960 𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠

• Cerveza Pilsen 30 IBU
• 1000 litros del mosto
• Magnum 12% α-ácido
• 60 min – 30% rendimento

Tasa de contracción del mosto

𝟑𝟎 𝑰𝑩𝑼 = 𝟑𝟎𝒎𝒈/𝒍

30 𝑚𝑔/𝑙 x 960 litros = 28.800 mg = 28,8 g

Compuestos amargos deseados

28,8𝑔 × 100

30
= 96g

Rendimiento

96𝑔 × 100

12
= 800 gramos de lúpulo

α-ácidos

% de α-ácido de lúpulo



• BU o IBU – Es la medición espectrofotométrica 
de todos los compuestos amargos

≠
• Iso-alfa-ácido – Medición por HPLC 

AMARGOR - MEDICIONES



Lúpulo - Complejidad del amargor en la cerveza

Componentes principales:
α-ácidos iso-α-ácidos;

• No-iso-α-acido (nIAS) o sustancias amargas acompañantes, ex. α-

ácidos no isomerizados;

Derivados de α-ácido, todavía presentes en el lúpulo

Derivados de α- e iso-α-ácidos, formados durante la cocción;

β-ácidos;

Derivados de β-ácidos;

Resinas blandas no caracterizadas;

• Sustancias Polifenólicas de Amargor;



Relación  IBU : Iso-α-ácidos (IA)

Producto IBU : (IA)

Iso-extract < 1.0

CO2-extract from high-α-hops ~ 1.0

Pellets from high-α-hops 1.03 – 1.05

Pellets from aroma hops 1.15 - 1.50

Pellets from noble aroma hops                                        1.25 – 2.0

Dry hopping with Pellets up to 5



IBU:iso-α-ácidos en la cerveza      F(β:α en el lúpulo)

Ratio



Armonía de amargor según la relación
IBU : Iso-α-ácido

y = 6,8532x - 0,5404

R² = 0,6157
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Calidad del Amargor        F(β:α en Lúpulo)

Ratio



Dosaje de nIAS

• Lúpulos con relación β/α razonable (> 1,0);

• Principalmente variedades aromáticas;

• La adición tardía de lúpulo aumenta nIAS.



AMARGOR – SUSTANCIAS ACOMPAÑANTES

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AMARGOR – PH

Dry Hopping and its Effect on Beer pH - Schmick, Matthew, J



AMARGOR – SUSTANCIAS ACOMPAÑANTES

Hopsteiner / Newsletter 07/2017



AMARGOR – POLIFENOLES

• Prejuicio
–

•

–

–

–

–

–

–

–



Efecto de los Polifenoles del Lúpulo

Condición: “fresco“, no oxidado!

• Mejora el cuerpo de la cerveza;

• “Sustancias Polifenólicas de Amargor“ cómo 
prenylflavonoides, flavonoides producen un 
amargor ligero y agradable;

• Mejora la estabilidad de la cerveza;

• Algunas proanthocyanidinas (principalmente malta 
y menos lúpulo) aumentan la turbidez;

Lúpulos Aromáticos son más ricos en Polifenoles



Lúpulo – Calidad de Amargura 



AROMA



AROMA - AROMAS LÚPULO X AROMAS CERVEZA

•



Efectos Sinérgicos – Dry Hopping



Efectos Sinérgicos – Dry Hopping



AROMA

•

•

•

•

•

•

Por Vinnie Cilurzo, Russian River Brewing Company



AROMA - CANTIDAD

• 3 a 8 g por L de Cerveza;

• Cuando 8 g/L son utilizados, se recomienda 
múltiples dosis durante un período de 4 
semanas;

• Uso de Pellets: solubilización más rápida de los 
aceites;

• Lúpulo en Flor solubilización más lenta y aromas 
más sutiles;

No existe una fórmula específica y las 
otras variables deben tenerse en 

cuenta.
Por Vinnie Cilurzo, Russian River Brewing Company



AROMA - CANTIDAD

Transfer rates by dry hopping in model solutions (Krottenthaler, EBC 2011)



AROMA - CANTIDAD

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AROMA - CANTIDAD

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AROMA - CANTIDAD

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AROMA - CANTIDAD

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AROMA - TIEMPO

• Nuevamente, no hay una regla general. Es 
necesario hacer pruebas. Ex:

• Russian River IPA – 7 días;

• Blind Pig IPA – 10 días;

• Pliny the Elder – 12 a 14 días;

• Pliny the Younger – 4 semanas;

• Pellets o en Flor?

• Temperatura?

• Siempre mantener una “capa” de CO2 en el 
tanque;

Por Vinnie Cilurzo, Russian River Brewing Company



AROMA – TIEMPO (DRY HOPPING A 4°C)

DRY HOPPING – A STUDY OF VARIOUS PARAMETERS –

hopsteiner.com



AROMA – TIEMPO

Brewery Scale Dry Hopping: Aroma, Hop Acids and Polyphenols -

Wolfe



AROMA – TIEMPO

Brewery Scale Dry Hopping: Aroma, Hop Acids and Polyphenols -

Wolfe



AROMA - TEMPERATURA

• ¿Qué hacen las cervecerías en los Estados 
Unidos y Alemania?

• Más de  30% -> 0-5°C

• 26% -> 6-15°C

• 20% -> 16 – 25°C 

Brauwelt International 02/18



AROMA - TEMPERATURA

Brauwelt International 02/18



AROMA - TEMPERATURA

Brauwelt International 02/18



AROMA - CONTACTO

• Mezclar nuevamente el Dry Hopping en el 
tanque:

• Cervecería – Con inyección de CO2 por el fondo 
del tanque;

• Hacer 5 días antes de transferir la cerveza o 
retirar el lúpulo;

• Hopbag / Lúpulo suelto.

• Flor/pellets

Por Vinnie Cilurzo, Russian River Brewing Company



AROMA - CONTACTO

Scott Lafonteine – Oregon State University - Dry Hopping Beer and 

Achieving Consistent Flavor – CBC2018



AROMA - CONTACTO

Brauwelt 37-38/17



• Cuanto más levadura puedas eliminar, más 
aroma tendrá en la cerveza;

• Transfiera la cerveza del tanque de 
fermentación a un tanque de maduración;

• La extracción de aceites es mayor debido a la 
mayor superficie de contacto con la cerveza.

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA

Por Vinnie Cilurzo, Russian River Brewing Company



• Biotransformación de alcoholes monoterpenos

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA

Brauwelt 27-28/17



Diacetilo



• Formación de Diacetilo

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA



• Formación del Diacetilo

AROMA – CONTATO CON LA LEVADURA



• Enzimas del lúpulo

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA



• Enzimas del lúpulo

AROMA – CONTACTO COM LA LEVADURA



• Enzimas del lúpulo

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA



• Enzimas del lúpulo

AROMA – CONTACTO CON LA LEVADURA



No hay una regla general!

Hay que hacer experimentos!



¡¡¡MUCHAS GRACIAS!!!

Contacto:

ludmilla@agraria.com.br


