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Objetivos do cultivo em relação à Qualidade da Cerveja:

▪ A partir dos anos 50: concentração de Alfa Ácidos principal foco como carreador de amargor.

▪ As novas variedades de lúpulo deveriam, em relação as variedades locais/tradicionais, ter aromas 
semelhantes, mas concentrações de alfa ácidos mairores. 

▪ Ao lado das vareidades aromáticas clássicas, foram e estão sendo criados lúpulos com aromas 
incomuns primariamente frutados,  para serem usados no processo Dry Hopping.

Objetivos do cultivo no foco Agronômico:

▪ Produtividade da variedade por exemplo kg/ha

▪ Principalmente em Lúpulos de Amargor o potencial kg alfa-acidos/ha é um fator importante. 

▪ Para o produtor, um importante critério para a definição do plantio da variedade é o custo de 
implantação/manutenção. 

Ex: Resistência a ventos. Ações para minimizar esta deficiência devem ser tomadas e acarretam 
custos maiores. 

Ex: Busca de variedades que facilitem a separação dos cones da planta na colheita ou 
facilidade/eficiência de secagem. 

▪ Utilização de Agroquímicos: quanto mais resistente contra doenças como fungos, oídio, míldio, 
pernósrpora ou pragas como pulgões/ácaros e aranhas, mais „ecologicamente“ ela pode ser 
conduzida.

▪ As mudanças climáticas pressionam desenvolvimento de novas variedades mais adaptadas a Stress e 
alterações climáticas principalmente relacionadas ao calor e períodos de seca.

Objetivos para desenvolvimento de novas variedades

Cumpridos todos os objetivos de originação, pode-se supor que o número de novas variedades autorizadas 
anualmente seja de 1 a 2 só na Alemanha. Desenvolver variedades que atinjam todos os objetivos citados 

acima não é uma tarefa fácil.
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Aroma

O aroma do lúpulo in natura normalmente não 

se assemelha ao aroma encontrado na cerveja

Por que experimentos cervejeiros são tão importante 

para avaliação de novas variedades ?
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Cerveja 
Base

• IPA

•Pils

•Weißbier

•…

Lúpulo
•Variedade única ou mistura de variedades

•Cones, Pellets ou Pó

Quantidade
• Aroma e sensação de amargor

• Rendimentos

• Estabilidade da cerveja com Dry 
Hopping? 
(Turvação, Sabor, Envelhecimento)

Tecnologia da 
Lupulagem

Período de 

Dosagem

Preparação 

Anterior do 

Lúpulo

Separação dos 

Componentes 

do Lúpulo 

Influenciam: 

• Moer

• Pré-Solubilizar

• Dispersar

• Fermentação

• Pós-Fermentação

• Maturação

• Tampas dos 

tanques

• Bypass

• …

• Sedimentação

• Centrífuga

• Material Filtrante

Maneiras de 

Dosar no 

Tanque?

Tempo de 

Contato/

Circulação?

Por que experimentos padronizados ?

Fatores que influenciam o aroma de lúpulo na cerveja com Dry Hopping 

+ x =

Geometria do 

Tanque e 

Tamanho
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Processos Chave

Novas 
variedades são 
avaliadas por 
uma equipe: 

são 
selecionados 
os parâmetros 

mais 
promissores

Lúpulo do 
estágio 1 são 

avaliados 
aromaticame
nte por uma 

lupulagem fria 
na cerveja

Através da 
recomendaçã
o da equipe, 
são definidas 

quais 
variedades 

serão 
plantadas 

experimentalm
ente

Variedades do 
estágio 3 –
avaliação 
qualidade 

cerveja, 
Whirlpool-
aroma e 

Testes 
Lupulagem 

Fria

Estágio 1 
Pontuação do 

Lúpulo

Estágio 2 
Pré-Screening

Estágio 3
Áreas de plantio 

experimental

Estágio 4 
Demais experim 

cervejeiros

Recomenda

ção Varietal

Novas variedades 

com excelente 

desempenho 

cervejeiro e boa 

produtividade 
agronômica serão 

recomendadas 

para o processo de 

registro através dos 
órgãos 

competentes (GfH).

Como é a rotina de avaliação de uma nova variedade no Centro 

de Pesquisa de Lúpulo de Huell ?
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Objetivos dos experimentos da brassagem 

Os experimentos são acompanhados por

experts de diferentes áreas do negócio:

- Instituto Estadual de Agricultura

- Comercializadores de Lúpulo

- Cervejarias

- Associações Cervejeiras 

- Fundações de Pesquisa Agronômica  

o Novas variedades, além da avaliação da qualidade sensorial do lúpulo 

em natura, são feitos experimentos e avaliações padronizadas de 

brassagem para avaliar os resultados na cerveja.  

o Com os resultados destes estudos, são feitas recomendações técnicas de 

sua utilização nas cervejarias. 

o É elaborado um esquema especial de degustação para este programa

que resulta num perfil aromático destas variedades.

o Apenas após a coleta dos dados e aprovação desta variedade pelo 

grupo de especialistas, ela é encaminhada para o processo de 

multiplicação. 
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y

Neue 
Zuchtstämme 
werden von 

einem 
Expertenpanel 
bewertet, um 

die 
vielversprechen

dsten 
Züchtungen  zu 

selektieren

Hopfen aus 
Stufe_1 

werden mittels 
Kalthopfung

auf ihr 
Aromapotenti

al in Bier 
getestet

Auf Vorschlag 
des 

Expertenpanels 
entscheidet 
GfH welche 

Sorten in den 
Versuchs-

anbau gehen

Variedades do 
estágio 3 –
avaliação 
qualidade 

cerveja, 
Whirlpool-
aroma  e 

Testes 
Lupulagem 

Fria

Stufe 1 
Hopfenbonitur

Stufe 2 
Vor-Screening

Stufe 3
Großflächiger 

Versuchsanbau

Estágio 4 
Demais experim 

cervejeiros 

Sorten-

empfehlung

Zuchtstämme, die 

hervorragende 

Brauergebnisse in 

Kombination mit 

guten 
agronomischen 

Leistungsmerkmalen 

aufweisen und somit 

auch diese letzte 
Hürde nehmen, 

werden der GfH-

Vorstandschaft

für eine mögliche 

Sortenanmeldung 

vorgeschlagen. 

Experimentos cervejeiros sistematizados com as variedades 

Callista e Ariana
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Estágio 4: 
Demais Experimentos Cervejeiros

Qualidad

e do 

Amargor 

?

Com Dry  

3 ml/hl

Vartiedade

Sem Dry 
Hopping

Início Fervura

8,5 g alpha/hl

Variedade 

Sem Dry 
Hopping

Whirlpool

2 ml

Óleos Totais/hl

Variedade 

Início Fervura

6,5 g alpha/hl

Extrato - CO2 

Qualidade 

Amargor + 

DryHopping-

Aroma?

Late-

Hopping?

Late + 

DryHopping-

Aroma?

Bras 

2
Bras 

1

LA
G

E
R

 (
U

G
)

A
LE

 (
O

G
)

Bras 

4
Bras 

3

LA
G

E
R

 (
U

G
)

A
LE

 (
O

G
)

Com Dry

3 ml/hl

Variedade

Parâmentros Base 
Cerveja

Brassagem: 12°P, 100 % Malte Pilsen

Mosturação: Decocção 2 fases

Fermentação: Alta Ferm: 20°C, Baixa Ferm 11°C

Maturação a Temp. 

de Fermentação
Diacetil <0,1 mg/l

Maturação -1,5°C
14 dias sem Dry H. /Com Dry H. 21 

dias

Sistema de Ferv.:
Cozedor interno , fervura a baixa

pressão.

Cervejaria Experimtal Bitburg
Brassagem 5tinas (20 hl), 16 CCTq com 10 hl, 2 CCTq c 

60 hl

Experimentos cervejeiros sistemátizados com as variedades 

Callista e Ariana
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Roteiro de Degustação das Brassagens 

Grunddaten Datum der Verkostung: __________________________________________

Verkosterpanel: __________________________________________

Probenbezeichnung: __________________________________________

Verkoster: __________________________________________

Intensität des Hopfenaromas im Geruch
nicht wahrnehmbar sehr intensiv

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Intensität des Hopfenaromas im Geschmack
nicht wahrnehmbar sehr intensiv

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Aromaeindruck nicht wahrnehmbar sehr intensiv

Kategorie Einzelbeschreibungen 1) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

blumig

fruchtig

zitrusartig

hopfenwürzig

krautig

würzig

holzig/harzig

Sonstiges

1) wahrgenommene Einzelbeschreibungen bitte deutlich kennzeichnen

Intensität der Bittere
nicht wahrnehmbar sehr intensiv

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Qualität der Bittere
unausgewogen, breit, nächhängend sehr harmonisch

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Gesamteindruck des Hopfens in diesem Biertyp
negativ positiv

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Kurzbeschreibung des Bieres und Anmerkungen:

Petersilie, Liebstöckel, Fenchel, Majoran, 

Koriander, Kamille, Minze

Nelke, Pfeffer, Kümmel, Lorbeer, Muskat, Anis

Pinie, Zeder, Eiche, Tabak

Vanille, Weißwein, Gletschereisbonbon, 

Lakritze, weiße Gummibärchen, erdig, modrig, 

schweflig, zwiebel-, knoblauchartig

Bitte weitere Aromaeindrücke benennen und 

deren Intensität ankreuzen:

Geranie, Rose, Flieder, Jasmin, Lavendel, 

Veilchen, Holunderblüte

Cassis, Brombeere, Erdbeere, Stachelbeere, 

Traube, Apfel, Birne, Pfirsich, Aprikose, Honig-

melone, Banane, Pflaume, Ananas, Maracuja

Zitrone, Limette, Grapefruit, Orange, 

Mandarine

grün, grasig, heuartig

Bierverkostungsschema des Beratungsgremiums der GfH

Intensidade do Aroma Lúpulo

Perfil Aromático

Percepção do Amargor

Variedade adequada para o 

estilo da cerveja?
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Análise de Lúpulo Callista Ariana

Condutimetria [EBC 7.5] % 3,6 10,1

α-Ácido[HPLC EBC 7.7] % 3,0 9,6

β-Ácido [HPLC EBC 7.7] % 6,7 5,7

Co-Humulon [HPLC EBC 7.7] % 20,0 42,5

Co-Lupulon[HPLC EBC 7.7] % 40,6 58,3

Conentração de Óleos ml/100 g 1,5 2,3

Experimentos cervejeiros sistematizados com as variedades Callista e Ariana

Descrição da 

Brassagem

Início

Fervura

[g α/hl]

Whirlpool 

[ml Óleos/hl]

Dry hopping 

[ml Óleos/hl]

Dosagem 

Pellet-Início

Fervura

[g/hl]

α-Dosagem 

Whirlpool

[g alfa/hl]

Dosagem 

Pellet 

Whirlpool 

[g/hl]

Dosagem 

Pellet Dry

hopping 

[g/hl]

α-Dosagem

Dry hopping 

[g αlfa /hl]

Início Fervura 8,5 283

Início Fervura

+  Dry hopping
3,0 214 6,4

WHP 2,0 4,4 146

WHP  

+  Dry hopping
3,0 214 6,4

Início Fervura 8,5 89

Início Fervura

+  Dry hopping
3,0 129 12,4

WHP 2,0 8,3 87

WHP  

+  Dry hopping
3,0 129 12,4

WHP = Whirlpool, dosagem igual tanto para Lager como Ale

Dosagem CalculadaAlvos Desejados

Huell Macho 

Linha Breeding
HERKULES 

x

Huell Macho 

Linha Breeding
TRADITION

x
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Resultados de Experimentos – Análise de Cerveja - Ariana

< Lager Ale

IF
IF  +  dry 
hopping

WHP
WHP  +  

dry 
hopping

IF
IF  +  dry 
hopping

WHP
WHP  +  

dry 
hopping

Extrato Final Aparente %mas 2,9 2,8 3,1 3,1 2,2 2,2 2,5 2,5

Rendimento Extrato Final 

Aparente
% 76,9 77,4 75,6 75,6 82,6 82,2 80,5 80,5

Álcool %vol 5,2 5,2 5,2 5,2 5,6 5,5 5,5 5,5

Extrato Original %mas 12,6 12,6 12,8 12,8 12,7 12,6 12,7 12,7

pH 4,59 4,62 4,65 4,75 4,31 4,43 4,36 4,40

Amargor EBC 40 45 48 50 33 37 38 40

Espuma (Nibem) s 271 275 250 264 263 277 243 227

Polifenóis mg/l 213 212 213 225 212 230 200 223

Anthocyanogemos mg/l 106 113 106 118 125 126 112 119

Nitratos mg/l 7,8 8,6 8,9 10,1 4,6 6,1 5,3 6,9

trans Iso-Cohumulon mg/l 6,8 6,7 6,8 6,5 5,8 5,7 5,7 5,6

cis Iso-Cohumulon mg/l 14,9 14,4 13,2 12,8 13,0 12,5 11,9 11,7

trans Iso-n-Humulon mg/l 4,7 4,4 5,5 5,2 3,3 3,2 4,2 4,1

cis Iso-n-Humulon mg/l 11,3 10,7 11,4 10,7 8,4 7,9 9,4 9,1

trans Iso-ad-Humulon mg/l 1,2 1,1 1,4 1,3 0,9 0,8 1,1 1,0

cis Iso-ad-Humulon mg/l 3,2 3,0 3,2 3,0 2,4 2,3 2,7 2,6

Iso-Alpha-Ácidos mg/l 42,1 40,2 41,5 39,6 33,8 32,4 34,9 34,2

Alpha-Ácidos mg/l 2,0 5,8 8,2 9,6 0,7 2,9 3,0 3,3

Linalool µg/l 3 36 52 106 3 44 62 105
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Resultados de Experimentos – Análise de Cerveja - Callista

Lager Ale

IF
IF  +  dry 
hopping

WHP
WHP  +  

dry 
hopping

IF
IF  +  dry 
hopping

WHP
WHP  +  

dry 
hopping

Extrato Final Aparente %mas 2,9 2,8 3,0 3,0 2,4 2,3 2,4 2,3

Rendimento Extrato Final 

Aparente
%

77,1 77,9 76,6 76,5 81,0 82,1 81,0 81,7

Álcool %vol 5,2 5,3 5,2 5,2 5,4 5,5 5,4 5,5

Extrato Original %mas 12,6 12,7 12,7 12,8 12,5 12,5 12,6 12,6

pH 4,63 4,67 4,61 4,64 4,37 4,46 4,38 4,39

Amargor EBC 33 40 39 45 28 31 32 34

Espuma (Nibem) s 253 251 257 258 234 251 253 259

Polifenóis mg/l 278 303 224 242 272 289 223 249

Anthocyanogemos mg/l 155 166 112 121 166 176 129 137

Nitratos mg/l 11,6 13,6 8,4 10,0 9,1 10,9 4,8 7,2

trans Iso-Cohumulon mg/l 2,8 2,5 5,0 4,8 2,4 2,3 4,1 4,0

cis Iso-Cohumulon mg/l 5,5 5,4 9,6 8,9 4,8 4,6 8,3 8,1

trans Iso-n-Humulon mg/l 5,1 4,7 4,8 4,3 3,7 3,6 3,7 3,6

cis Iso-n-Humulon mg/l 12,5 11,5 10,2 9,2 9,7 9,3 8,3 7,9

trans Iso-ad-Humulon mg/l 1,2 1,0 1,1 0,9 0,9 0,8 0,9 0,9

cis Iso-ad-Humulon mg/l 3,6 3,3 2,9 2,6 2,8 2,7 2,4 2,3

Iso-Alpha-Ácidos mg/l 30,6 28,3 33,7 30,6 24,3 23,3 27,7 26,7

Alpha-Ácidos mg/l 1,0 3,6 2,8 4,3 0,4 1,4 1,6 1,8

Linalool µg/l 10 209 101 344 11 130 99 175
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Avaliação do Lúpulo in Natura 

Lúpulo

Percepção Geral 
3,4

Herbal/Palha

Condimentado

Verduras

Cítrico

Frutas Vermelhas

Frutas Verdes

Frutas Doces

Mentolado

Resinoso/
Amadeirado

Cebola/Alho 
Poró

Floral

Percepção Geral 
3,4

Floral

Cebola/Alho 
Poró

Resinoso/
Amadeirado

Mentolado

Frutas Doces

Frutas Verdes

Frutas Vermelhas

Cítrico

Verduras

Condimentado

Herbal/Palha

Lúpulo
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Frutado

Cítrico

Lupulado

Condimentado

Picante

Resinoso/A
madeirado

Demais

Floral

Degustação Cerveja ALE „LATE HOPPING“

Classificação das Atribuições 

Dados básicos para degustação: 
n=40: por profissionais treinados em 
cerveja mas não especificamente 
em aroma de lúpulo.

Floral

Demais

Resinoso

Amadeirado

Picante

Frutado

Condimentado

Lupulado

Cítrico
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Anzahl genannter Attribute 

Frutado

Cítrico

Lupulado

Condimentado

Picante

Resinoso/A
madeirado

Demais

Floral

Degustação Cerveja ALE „LATE + DRY HOPPING“

Classificação dos Atributos 

Dados básicos para degustação: 
n=40: por profissionais treinados em 
cerveja mas não especificamente 
em aroma de lúpulo.

Floral

Demais

Resinoso

Amadeirado

Picante

Frutado

Condimentado

Lupulado

Cítrico
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Degustação Cerveja LAGER „LATE HOPPING“

Classificação dos Atributos 

Basisdaten zur Verkostung: n=40 auf Bier 

aber nicht explizit auf Hopfenaroma 

geschulte Verkoster

Anzahl genannter Attribute 

Frutado

Cítrico

Lupulado

Condimentado

Picante

Resinoso 
Amadeirado

Demais

Floral

Floral

Demais

Resinoso

Amadeirado

Picante

Frutado

Condimentado

Lupulado

Cítrico

Dados básicos para degustação: 
n=40 por profissionais treinados em 
cerveja mas não especificamente 
em aroma de lúpulo.
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Degustação de Cerveja LAGER „LATE + DRY HOPPING“

Classificação dos Atributos 

Basisdaten zur Verkostung: n=40 auf Bier 

aber nicht explizit auf Hopfenaroma 

geschulte Verkoster

Anzahl genannter Attribute 

Frutado

Cítrico
Lupulado

Condimentado

Picante

Resinoso 
Amadeirado

Demais

Floral

Floral

Demais

Resinoso

Amadeirado

Picante

Frutado

Condimentado

Lupulado

Cítrico

Dados básicos para degustação: 
n=40: por profissionais treinados em 
cerveja mas não especificamente 
em aroma de lúpulo.
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Impressão Geral das Duas Variedades

Impressões de aroma citados por pelo menos 1/3 dos degustadores

Classificação de todas as percepções em %

Callista Ariana

Lager Ale
Independente do 

Tipo da Cerveja
Lager Ale

Independente do 

Tipo da Cerveja

Floral Gerânio 3,4 1,9 2,6 4,1 4,2 4,2

Rosa 4,1 2,3 3,2 2,5 3,4 2,9

Jasmin 1,6 5,1 3,3

Frutado Cassis 4,5 4,2 4,4

Stachelbeere 4,5 3,8 4,1 4,1 3,8 4,0

Pera 3,3 2,5 2,9

Pêssego 4,5 4,2 4,3

Damasco 3,0 3,4 3,2

Melão Amarelo 3,7 2,6 3,2

Maracujá 6,7 6,4 6,6

Citrico Limão Siciliano 2,6 3,4 3,0 2,9 5,1 4,0

Limão 2,6 3,4 3,0

Grapefruit 7,1 3,8 5,4 7,0 5,5 6,3

Camomila 2,6 2,6 2,6 3,7 3,4 3,5

Madeira/

Resinoso
Pinus/Cedro 3,7 3,0 3,4

Carvalho 3,0 2,3 2,6

Demais Baunilha 2,6 3,0 2,8 3,7 4,2 4,0

Vinho Branco 2,2 3,4 2,8 2,1 4,2 3,1

Bala de Abacaxi 2,6 2,6 2,6
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Como é a qualidade da cerveja com as novas vareidades ?

Callista teve o melhor resultado, quando 

avaliada em Lagers no atributo 

„Impressão Geral da Variedade na 
Cerveja“

em uma dosagem única de amargor 

no início de fervura.

Ambas apresentaram boa 

qualidade na cerveja

Qualidade da Cerveja – Início Fervura

Ranking – Impressão Geral

A A C C

A A C C
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Feedback dos Cervejeiros

Weissbier Leve

Início Fervura: Perle/Tradition

Fim de Fervura: Callista 0,6 ml de Óleos/hl

* Aroma de Levedo/Frutado lembrando 

banana e também cassis e groselha, 

corpo leve (mas não vazio) amargor 

equilibrado.

Festbier/IPL

Lupulagem Início Fervura: Mandarina Bavaria

Meio Fervura: Ariana

WHP: Citra, Callista, Ariana 10/70/20% = 2,5 ml óleos totais

* Dry Hopping: Citra, Callista, Ariana 25/50/25 = 4 ml óleos totais.

Cítrica e frutada (cassis, groselha, abacaxi, maracujá, 

grapefruit e cedro) harmonizam muito bem no paladar com um 

amargor ressaltado e notas maltadas suaves harmonizando. 
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Feedback dos Cervejeiros

Pale Ale

Lupulagem no Início de Fervura: Mandarina Bavaria

WHP e Dry Hopping: Citra e Ariana

* No aroma notas típicas de chocolates de licor, notas de lúpulo 

cítricas/florais (Limão, Grapefruit, Anis, Gerânios, Rosas, Frutas Doces). 

Amargor harmoniosamente incorporado no corpo frutado no fim do gole.   
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Produtos com os dois „Novos“

Denali, Ariana, Citra, 
Polaris

“Hallertauer 

Hopfengstopfts

” 

http://urbanchestnut.de/wp-content/uploads/2016/05/UrbanChestnut_Hallertauer_Logo-1024x1024.jpg
http://www.paulaner-brauhaus.de/
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Danke!

Florian Schüll
Technical Manager

f.schuell@hvg-germany.de


