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Hoy vamos a hablar de «aroma»

▪ La química del aroma es mucho más compleja que la 

del amargor

▪ La cromatografía gaseosa (1950) permitió descubrir 

los cientos de componentes del lúpulo que impactan 

en aroma

▪ No existe una simple fórmula que correlacione la 

composición en aceites y el flavor desarrollado

▪ El aroma a «lúpulo», hoppy aroma es una 

combinación sinérgica



Ocurres cosas tan complejas como esto:

Un estudio alemán reportó que una mezcla de 

cariofileno y nerol (2 componentes del aceite de los 

lúpulos) tendría un umbral de flavor de unos 170 ppb.

Comparado con los umbrales individuales de 210 y 1200 

ppb respectivamente. Lo mismo ocurre con otras 

combinaciones.

Los porcentajes de cada componente en las mezclas 

también cambian los umbrales de percepción



Aceites
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Aceites

Hidrocarbonados: fracción muy volátil y muy poco soluble. Se oxidan y 

polimerizan fácilmente. 

Aroma a 

lúpulo fresco



Aceites
Especiadas



Aceites

Oxigenados: contiene 

compuestos volátiles y otros 

menos volátiles. Con el tiempo 

algunos hidrocarbonados y 

algunos compuestos volátiles 

oxigenados se van 

transformando en oxigenados 

no volátiles. 



Aceites
Puede brindar 

aroma en late hop, 

más temprano se 

pierde.

Brinda notas 

florales y cítricas

Carácter especiado 

y herbal



Aceites



Aceites
Frutales y florales



Aceites
Ajo, cebolla

Vegetales 

cocidos, queso

Frutas exóticas, 

uva, maracuyá



Aceites



Los perfiles de los lúpulos



Los perfiles de los lúpulos



Ejemplo: MOSAIC
http://brulosophy.com/2017/02/16/the-hop-chronicles-mosaic/

http://brulosophy.com/2017/02/16/the-hop-chronicles-mosaic/


Lúpulo vs Cerveza



Cryo Hops

Cryo hops es un producto de Yakima 

Hopunion. Diseñados para elaborar 

cervezas extremadamente aromáticas y 

con baja o nula astringencia

Se trata de lupulina concentrada, sin 

material vegetal.

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.



Cryo Hops



Productos alternativos



Terpenos



Terpenos

Extraídos con CO2 supercrítico



Los Glicósidos del Lúpulo
“Biotransformación”



El O2: el peor enemigo

Una cerveza (especialmente lupulada) podría oxidarse en 

distintos momentos e instancias del proceso de elaboración:

Consumo de antioxidantes por oxidación del lado caliente

Durante la fermentación primaria si utilizara un fermentador con una tapa 

medio floja, o bien por ingreso de oxígeno al momento de alguna adición.

Cuánto menor es el volumen del fermentador, mayor el riesgo de oxidación 

(mayor área de contacto)



Oxidación de los aceites

En general disminuyen los contenidos de aceites, particularmente mirceno.

Los sesquiterpernos podrían generar productos de oxidación durante el hervor que 

favorecerían los flavor conocidos como «kettle aroma», típicos de algunas cervezas 

alemanas. Se trata del aroma especiado, herbal y terroso.

La oxidación de algunos aceites de sulfuro durante el whirlpool podría causar aromas a 

ajo y cebolla en la cerveza.

La oxidación de otros aceites podría generar aromas de cartón húmedo, o aromas tipo

caramelo o toffee.



Oxidación de los aceites



Ahora vamos a hablar de «amargor»

▪ Principalmente determinado por las resinas alfa 

(humulonas) y beta-ácidos (lupulonas)

▪ Sin embargo, veremos que hay otros compuestos con 

efecto sobre el amargor



Productos alternativos
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