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Producao de lupulo na Alemanha - 2011

Alemanha 2011:
Area de plantio: 18.226 ha
N© de produtores de lupulo: 1.382

Elbe-Saale U
Area de plantio: 1.390 ha

NO de produtores de lupulo: 30

Spalt

.
Area de plantio: 366 ha Spae
NO de produtores de lupulo: 75

Hallertau U

Area de plantio: 15.229 ha
u NO de produtores de lupulo: 1.119

Tettnang

Area de plantio: 1.222 ha
NO de produtores de lupulo: 157
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1. Avaliacao sensorial do lapulo
Nocoes basicas de avaliacao de qualidade de um tempero

b

Durante séculos Até final dos anos 1950
one vine = one pole embalado manualmente
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1. Avaliacao sensorial do lupulo

Nocoes basicas de avaliacao de qualidade de um tempero
especial

N
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1. Avaliacao sensorial do lupulo

Nocoes basicas de avaliacao de qualidade de um tempero
especial

Avaliacao da aparéncia e odor
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Lupulos
Diferentes formas de concepcao/ temperar cervejas

Vantagem e Dilema dos lupulos

Vantagem = Necessario e insubstituivel na cerveja: sabor,
aroma, microbiologia, amargor, espuma,
corpo da cerveja

Dilema = Nenhuma outra aplicacao fora da industria
cervejeira

Na medicina e industria farmaceéutica (ainda)
irrelevante

(aproximadamente 1% da quantidade de

r
lupulo)
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O QUE HA DE TAO ESPECIAL NO LUPULO? PORQUE O
LUPULO EVOLUIU PARA SE TORNAR O TEMPERO UNICO
NA CERVEJA?

Lupulos contém trés grupos de substancias com uma
composicao bem especifica:

e Substancias de amargor (encontradas
unicamente no lapulo)

e Compostos de Aroma

e Polifenois

Composicao do lupulo similar a da cerveja:
Sensivel ao Oxigénio
Sensivel ao Calor
Sensivel a Luz
Sensivel ao envelhecimento n
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Composicao habitual de lupulos

Percentual de agua
Total de resinas
Oleos do lupulo
Polifenodis

Lipidios e gorduras
Proteinas
Aminoacidos
Carbohidratos
Monossacarideos
Pectinas

Minerais

Celulose
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~ 0 QUE HA DE TAO ESPECIAL NO LUPULO? PORQUE O
LUPULO EVOLUIU PARA SE TORNAR O TEMPERO UNICO NA
CERVEJA?

SUSBSTANCIAS DE AMARGOR ,
*PARA ASSEGURAR ESTABILIDADE MICROBIOLOGICA

1900: “QUANTO MAIOR A DOSAGEM, MAIS ESTAVEL SERA A CERVEJA ™
§ MAX. DOSAGEM TOLERAVEL = DRINKABILITY
§ SELECAO DE LUPULOS DE ACORDO COM SUA TOLERABILIDADE
Ex: 1910 DICIONARIO DELBRUK DE CERVEJARIA
~400- 600G DE LUPULO/ HL COM 5% ALFA-ACIDOS
. ATE 30 G DE ALFA ACIDOS / HL

c/AMARGOR

OS MELHORES LUPULOS SAO AQUELES DOS QUAIS A MAIOR
QUANTIDADE PODE SER DOSADA. (REGRA INTERESSANTE PARA OS
DIAS ATUAIS)
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O QUE HA DE TAO ESPECIAL NO LUPULO? PORQUE O
LUPULO EVOLUIU PARA SE TORNAR O TEMPERO UNICO
NA CERVEJA?

SUBSTANCIAS DE AROMA

« PRODUCAO DE SUBSTANCIAS AROMATICAS (RARAMENTE
INTENCIONAL)

«CONTRIBUICAO AO AROMA GERAL DA CERVEJA

TANINOS OU POLIFENOIS
«EFEITOS POSITOVOS: SABOR / ANTI-OXIDANTES

*EFEITOS NEGATIVOS: CONTRIBUI PARA TURBIDEZ
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RAZOES PARA UTILIZAR DIFERENTES VARIEDADES DE
LUPULOS

De acordo com o Dr. Adrian Forster

MELHORA NA QUALIDADE DO AMARGOR DA CERVEJA
MELHORA DA ESTABILIDADE DA ESPUMA DA CERVEJA
DOSAGEM DE ISO-HUMULONAS MAIS ESTAVEIS NA CERVEJA

SABOR DO LUPULO NA CERVEJA
MELHORA DO SABOR DA CERVEJA

MELHORA DA ESTABILIDADE DO SABOR DA CERVEJA

March 2012© HVG Hopfenverwertungsgenossenschaft e.G. 12 n



O QUE OCORRE DURANTE O COZIMENTO DO MOSTO ?

»
»
=

HOP OIL CONTENT
ISOMERISATION RATE

BOILING TIME sl
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MOLECULAR WEIGHT OF POLYPHENOLS



METODOS TRADICIONAIS:
cozinhador do mosto, adicao no Whirlpool , Dry Hopping

MALZ WASSER : HoPFEN
MAISCHPFANNE LAUTERBOTTICH WUORZEPFANNE
WHIRLFPOOL
SCHROTMUHLE . -
MALZTREBER
HEFE

g _ 2 WURZEKIHLER

8 GARTANK LAGERTANK -

[a1] :

3 AT

é s o a

& BERSCHUSSHEFE DAS FERTIGE BIER

March 2012© HVG Hopfenverwertungsgenossenschaft e.G.



METODOS TRADICIONAIS:
cozinhador do mosto, adicao no Whirlpool , Dry Hopping
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0-ACIDOS, -ACIDOS E RESINAS NAO ESPECIFICAS

Média de | Resinas nao
Média de | Média de | resinas nao | especificas
alfa em beta em | especificas | em % de

Variedade de lupulos % % em % alfa
Hallertauer Magnum 12,5 6,2 4,6 37
Northern Brewer 8,5 5,0 3,7 A2
Perle 6,5 4,5 3,4 52
Hallertauer Tradtion 55 4.5 2,9 52
Spalter Select 4.5 4,2 3,3 73
Hallertauer Mittelfrih 4,0 4,5 3,0 76
Tettnang Tetthanger 3,5 4,0 3,5 100
Hersbrucker 3,2 4,0 3,3 104
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0.-ACIDOS E 3-ACIDOS

a-acids (humulones)

R=-CHECH3
R=-CH(CHs3)2
R=-CH2CH(CHz3)2
R=-CH(CH3)CH2CHj3
R=-CH2CH2CH(CHs3)2
R=-CH2CH(CH3)CH2CHa3

March 2012© HVG Hopfenverwertungsgenossenschaft e.G.

B-acids (lupulones)

posthumulone/postiupulone (post-)
cohumulone/colupulone (co-)
humulone/lupulone (normal-)
adhumulone/adiupulone (ad-)
prehumulone/prelupulone (pre-)
adprehumulone/adprelupulone (adpre-)




ISOMERIZACAO

1a 21a 22a

humulona trans-isohumulona C/S—isohumulona/

~ 30:70 no mosto

cis- ou trans-?: depende do arranjo
espacial do alcool quartenario em
relacao ao carbono.C(4)
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O QUE OCORRE DURANTE A FERVURA DO MOSTO?

alpha-acids = iso-alpha-acids + alpha-acids + losses and
unpurified
degradation

products

- | as%| |25%‘ + | 30%

\ —

hop product wort
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DISTRIBUICAO DO (.- E ISO-0-ACIDOS NA CERVEJA E

NO MOSTO
EBU Y 4 = ™ Y 4 M
100% o —aC|d|o ISO - (1 - aIC|do

100% mg / Omg /
78 /O 960/0
__22%
o 40/0 +
32| | 26
MOSTO CERVEJA MOSTO CERVEJA MOSTO CERVEJA

March 2012© HVG Hopfenverwertungsgenossenschaft e.G. 20 H



QUAL SEU OBJETIVO?
DECISOES BASICAS

CLARIFICACAO DO MOSTO
«SISTEMA

*QUANTIDADE DE TRUB QUENTE (PARTICULAS SOLIDAS DE
LUPULO)

pH DO MOSTO

ESTABILIDADE FISICA
*PERIODO DE TEMPO (PREFERENCIALMENTE ANTES)
*METODO DE ESTABILIZACAO (PROTEINAS / TANINOS)

CUSTOS , ‘
«CUSTOS DO LUPULO PODEM VARIAS DE 0,20 A 3,0 € POR HL

DECLARAGAO / ROTULAGEM
*LUPULO = LUPULO EM FLOOR E PELLETS
*EXTRATO DE LUPULO / MENOR VOLUME
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QUAL SEU OBJETIVO?
QUALIDADE

AROMA DO LUPULO
«SIM/NAO , TIPO (FRESCO, ENVELHECIDO) , INTENSIDADE

AMARGOR )
*NIVEL, GRAU DE OXIDAGAO

AGAO DOS POLIFENOIS )
*SABOR, EFEITO DE REDUGCAO

RESOLUGAO DE PROBLEMAS _ )
*PROBLEMAS NA ESPUMA, OXIDAGAO PELA LUZ, CORREGCAO
DO AMARGOR
PRINCIPAL PROBLEMA

¢ CONHECEMOS MUITOS COMPONENTES DO LpPULO
e ESTUDAMOS SOBRE OS EFEITOS E INTERACOES.
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INTENSIDADE
(EBU) DE
POPULARES TIPOS

2 >

£ e e B DE CERVEJAS
@ Miinchoer Helles T INTERNACIONAIS
c Ice - Beer I

) Lambic o

E -

om

+  Hefeweizen / Kristallweizen ——

% Lite -

c , Light Beer 2

g American Lager . o

'5' Tropical Lager/Pilsner '

g Berliner Weisse . = o
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CARACTERISTICA MINERAL DA AGUA DAS REGIOES QUE
PRODUZEM CERVEJA (in ppm)

WMMMWW

Plzen
Dortmund 225 40 60 120 180 60
Munich 75 18 2 10 150 2
Vienna 200 60 8 125 120 12
Burton 275 40 25 450 260 35
Dublin 120 5 12 55 125 20
Edinburgh 120 25 55 140 225 65
London 90 5 15 40 125 20
Plano 67 10 o1 178 109 1
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SABOR AMARGO

Diferencas na percepcéo do amargor dependem de sexo, idade, genética e fatore:
hormonais e patoldgicos.

O amargor da cerveja nao vem so6 do lupulo, mas também de todos os outros
ingredientes. No caso da agua devem ser considerados os diferentes catiors mine
(Na, Mg, Ca) assimomo tambénos anions (SO4, Cl, CO3). Dos maltes os
polifendis, melanoidinas e aminoacidos. A partir da levedura alguns sub produtos
metabdlicos e conteudos celulares séo expelidos por autélise. Antioxidantes e
enzimas tambérmontribuenmpara o amargor.

Além disso, a percepcéao do amargor € influenciada pelo nivel de acucar, pelo grau
alcool, do pH e pela temperatura. Muitas vezes o amargor é confundido com
adstringéncia.

O amargor é causado por mais de 1.000 diferentes moléculas de difereutigsest
Substancias amargas ativam o receptor de moléculas T2R (25 diferempatena
externa das células.

Fonte: Dr. Ch. Schonberger: Bitter is better. A. Fritsch: Bittering compunds
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SABOR AMARGO

Basal calis

50-150 receptores cells/bud
Média 2000-5000 gosto buds/person
Minimo 500 e maximo 20.000
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Microwilll

Componentes
Quinina
Estretinina
Nicotina
Cafeina
Atropina
Cocaina
Morfina

%

3.1
1.3
0.4
0.13
0.02
0.02




AMARGOR

e Doce e Salgado
Glicose: Acido Citrico: NaCl: Nicotina:
0.1 mol/l 0.002 mol/l 0.01 mol/l 0.00002 mol/l
= 19 g/l =0.4 g/l = 0.6 g/l = 0.003 g/l
Sacarina:
0.00003 mol/l

= 0.006 g/
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