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El Lupulo
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El lapulo es un vegetal complejo con mas de 1000
compuestos diferentes que aportan al “flavor” de una cerveza



Composicion

Los componentes mas
importantes del lupulo:

a-acidos (humulonas)
B-acidos (lupulonas)
Aceites esenciales

What is a Hop?
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Aroma

El flavor y el aroma de los lupulos provienen de los aceites
esenciales. Se pueden dividir en 3 fracciones:

1) Compuestos de hidrocarburos
2) Compuestos de oxigeno
3) Compuestos sulfurados
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Los hidrocarburos son los que estan en mayor cantidad, pero los
compuestos de oxigeno tienen mayor presencia de aroma.



CHEMICAL COMPOSITIONS OF THE ESSENTIAL OILS OF HOPS

Based on general averages, actual percentages vary depending on hop varlety and other factors.

HYDROCARBONS
Approx, 40

EXTREMELY VOLATILE

|
Bfaesene myrcene pentadcane




Hop Aroma

Design by Victor Algazzali
Graphics from
http://www.bojensen.net/index_html

Table adapted from: Eyres, G.; Dufour, J.



El Lupulo Aceites
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Hop Variety
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Citra es alto en Mirceno (resinoso, herbal) y alto en Geraniol, Linalon (floral, citrico,
frutal).

Por lo tanto, si queremos destacar la fruta y el citrico, conviene un dry-hop en
fermentacion, para eliminar por stripping el Mirceno.

Lo mismo ocurre con Brewers Gold, Mosaic y Centennial entre otros.



Adiciones en Frio
Dry-Hopping

En las adiciones en frio prevalecen los compuestos de
hidrocarburos, ya que son los mas volatiles.

Si el lupulo contiene alta concentracion de Myrceno (notas
verdes y herbales) por ejemplo, permaneceran durante el dry
hopping en mayor medida.

Por lo tanto, si estas caracteristicas o notas no son deseadas
en nuestra cerveza, luego utilizar lupulos con bajo contenido
de myrceno, o bien hacer el dry hopping en la fermentacion
(se generara el stripping por el CO2 y absorcion por la
levadura), ejemplo: Citra



Adiciones en Frio
Dry-Hopping

Los lupulos con alta concentracion de compuestos de
oxigeno, Linalol, Geraniol, pueden ser aplicados en menor
medida y logran un gran efecto.

Una ventaja clara de esto es econémica, pero la otra es que
en poca cantidad genera un buen aroma, sin generar notas
“vegetales” y/o “harsh” en boca.



El O,: el peor enemigo
https://byo.com/article/advanced-dry-hopping-techniques/

Una Hazy IPA podria oxidarse en la fermentacion primaria si
utilizara un fermentador con una tapa media floja.

El oxigeno puede ingresar sin embargo por otros lados,
inclusive dentro de los poros de los pellets del lupulo.

Cuanto menor es el volumen del fermentador, mayor el riesgo
de oxidacion (mayor area de contacto)


https://byo.com/article/advanced-dry-hopping-techniques/

El O,: el peor enemigo
Soluciones

Hacer dry hop durante la fermentacion activa (aunque también esto
influye en el impacto final del lupulo en cuanto al aroma desarrollado
— stripping por CO2).

Agregar una pequeina cantidad de azucar antes de hacer dry hop, si lo
hacemos una vez finalizada la fermentacion.

Otra alternativa es agregar el lupulo en el trasvase con un previo
barrido de CO2 en el madurador receptor.

Otro método es llenar previamente el recipiente receptor con agua y
sanitizante, y luego empujario con CO2

Otro es adicionar el lupulo por la tapa, mientras se hace un barrido
con CO2 desde una canilla inferior.

A mayor escala hay dosificadores de lupulo que previenen el ingreso
de 02. En pequeia escala también se puede hacer contando con los
implementos necesarios (mas adelante veremos).



El O,: el peor enemigo
Soluciones
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Los Polifenoles

La extraccion de los polifenoles del
lupulo puede generar, junto con los
componentes del amargor, lo que se
denomina sensacion de “Harsh”,
astringencia, aspereza y amargor
persistente.

OH
HO OH

Cuanto mas tiempo de exposicion del
lupulo en dry hop, cuanto mas dry hop,
a mayor temperatura y cuanto menor el
contenido de alfa-acidos de los lupulos,
mayor la probabilidad de extraccion de
polifenoles.

Una forma de reducirlo es hacer dry H(()J
hop durante la fermentacion activa, ya

que las levaduras cuando sedimentan

se llevan consigo una fraccion de los

polifenoles extraidos.

OH



Biotransformacion

Las levaduras pueden metabolizar algunos compuestos del
lapulo y transformarlos en otros, con otras caracteristicas de

aroma y sabor
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Biotransformacion

Las levaduras también pueden liberar “Tioles” a partir de sus
precursores. Dichos compuestos sulfurados otorgan a la
cerveza potentes aromas frutales, exéticos, uva, maracuya.

Lupulos con altos niveles de Ldpulos con altos niveles de

Tioles libres “precursores” de Tioles

Citra Citra Hellertau

Apollo Simcoe Perle

Eureka! Eureka! Saaz

Simcoe Apollo Calypso
Cascade

Los [upulos con alto contenido de precursores de tioles deberian ser agregados
en Late-hop o en fermentacion. Por otro lado, lo Iupulos con altos contenidos de
tioles libres pueden ser agregados en dry-hop tardio



Los Glicosidos

Tiene aroma

No tiene
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Algunas cepas de
levadura cortan la
union glicosido



Informacion de Lallemand
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Como hacer Dry Hopping pasivo o
estatico (con Hopper)




Como hacer Dry Hopping pasivo o
estatico (sin Hopper)

Storage

Nl

Fig 1l Diagrama de la preparacion de un

slurry para dry hop v su posterior

adicion al tanque.



Como hacer Dry Hopping dinamico
o agitado

eocases -
Storage
tank
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Dinamico vs Estatico

Pellet type 90
1400,0 o ULl tatic caryophyllene oxide
1200,0 humulene
1000,0 caryophyllene
4 800,0 W geraniol acetate
- 600,0 - M geraniol
400,0 nerol
200,0 M alpha-terpineol,
0,0 - m linalool

03 1h 3h 6h24h 0,3 1h 3h 6h 24h
h h

m trans-linalool oxide

Composicion de los compuestos aromaticos segun sistema de dry hop
(termnperatura no aclarada)

Ojo que el método dinamico también extrae mayor
cantidad de polifenoles y amargor



Myrcene Concentration (mg/L)
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Linalool Concentration (mg/L)
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Polyphenol Concentration {mg/L)
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Efecto de la cantidad

Un estudio con Cascade demostré que cuanto mayor es la adicion de lupulo, mayor la
sensacion de aroma. Sin embargo entre los 8 y 16gr/litro practicamente no hay
diferencia.

Por otro lado, a mayor cantidad, mayor presencia de notas herbales.
Las notas mas citricas aparecen mejor en 4gr/litro

A medida que se incrementa la cantidad también disminuye la eficiencia en la
extraccion. Por ese motivo, algunos prefieren hacer multiples dry hops de menor
cantidad.

También se debe tener en cuenta que el dry hop genera una pérdida del rendimiento
por absorcion de liquido. Por ejemplo, para 2,5gr/litro la merma de cerveza puede ser
de 2%, mientras que para 20gr/litro puede llegar a 14%

Conclusioén, entre 1y 6gr por litro podria ser una buena medida como para arrancary
probar.



Efecto sobre el amargor

El dry hop tiene un efecto significativo sobre el
amargor de la cerveza a causa de las Humulinonas
(alfa-acidos oxidados). Como tienen un componente
de oxigeno, son mas solubles en la cerveza que los
alfa-acidos. Las Humulinonas tienen un potencial de
amargor del 66% con respecto a los iso-alfaacidos

Durante el hervor las Humulinonas se piensa que no
tienen efecto porque pueden eliminarse con el trub
caliente.

Durante el dry hop por un lado hay extraccion de
Humulinonas, y por otro lado se compensa con una
absorcion de iso-alfaacidos por parte del [upulo.



Efecto de |Ia temperatura

https://zythologia.home.blog/2019/06/13/dry-hopping-y-temperatura-
diferencias-en-el-perfil-aromatico/
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https://zythologia.home.blog/2019/06/13/dry-hopping-y-temperatura-diferencias-en-el-perfil-aromatico/
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Efecto de la temperatura

Linalol: floral
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Geraniol: Rosa/Citrico
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30,0

Efecto de |Ia temperatura
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Terroso/Herbal

Un dry hop a 13 °C favorece
la extraccion de
compuestos frutales y
florales y a mayor
temperatura (20 °C) se
extraen mas compuestos
herbales o “verdes”,
mientras que a baja
temperatura se reduce
considerablemente la
extraccion



Efecto de la filtracion
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Humulene .
Geraniol

beta-Caryophyllene 2-Methylbutyl isobutanoate Terpineo

flavor active

Farnesene 2-Undecanone
Citronellol

2-Decanone

high reduction no reduction
after filtration after filtration

Alexander Feiner



Cryo Hops

Cryo hops es un producto de
Yakima Hopunion. Disehados para —
elaborar cervezas extremadamente ) N
aromaticas y con baja o nula
astringencia

LupuLN2®

CITRA

BRAND HBC 394 CV
ALPHA: 25.0%

AROMA: GRAPEFRUIT, MELON, LIME,
GOOSEBERRY, PASSION FRUIT

LOT P92-ZAUWILS177

Se trata de lupulina concentrada,
sin material vegetal.

&) YCHHOPS

Se utilizan en dosis a la mitad que
los pellets, y en general se
incorporan tanto pellets como
cryos en mezclas en proporciones
30 a 50% del cryo.

Hop Pellets




IPL (20 litros) OF 1014

Mal SRM 6
altas IBUs 66
4,6kg Pilsen %Alc 8,3

2,5kg Malta de Centeno
250gr Caramelo 15

Empastar con 20 litros de agua para lograr 672C en el macerador (1 hora) + recirculado
de 25 minutos. Lavar con agua a 782C cantidad suficiente para lograr densidad 1064 en
la olla.

Hervor total 75 minutos

Agregar en FWH 8gr de Apollo.

Una vez que rompe hervor, esperar 60 minutos y agregar Irish moss y 15gr de Apollo
Esperar 15 minutos y agregar Columbus, Chinook, Cascade y Amarillo 22gr de c/u.
Apagar el fuego y hacer whirlpool

Enfriar y fermentar por 14 dias con S23 a 11°C, pasar a 5°C por 2 semanas, luego
trasvasar, agregar 45gr de Amarillo, 24gr de Chinook y 24gr de Cascade y mantener a
13°C por 1 semanas. Embotellar y gasificar
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