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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



Ahora vamos a hablar de «amargor»

Regla general: cuánto más polar sea el ácido más suave 

será el amargor desarrollado. Algo de eso pasa con el 

mash hop y FWH

Los beta-ácidos son solubles a pH > 7 y OG < 1040



El iso-alfa es 10 veces más amargo que el alfa.

Además son más solubles que los alfa. Proveen amargor, pero 
también estabilización de la espuma y actividad antimicrobiana



Tendencias

▪ A mayor OG más proteínas coagulan y se llevan consigo más 

iso-alfa-ácidos.

▪ Durante la fermentación las levaduras arrastran iso-alfa.

▪ Las levaduras menos floculantes arrastran más iso-alfa.

▪ El grado de isomerización va disminuyendo a medida que 

baja la temperatura:

Si a 100°C es 100% de isomerización, luego a 96°C es 72%, a 90°C es 43%, 

a 82°C es 17%, a 50°C menos de 1%
▪ Tener en cuenta la cocción en altura!

▪ La tasa de lupulado también influye en los IBUs extraídos:

Experimento 2 cervezas apuntando a 40 IBUs: cerveza A con Polaris

(17,6%aa), cerveza B con Tettnang (1,9%aa). La A obtuvo 42 IBUs, la B unos 

28 IBUs. Más materia vegetal mayor absorción de iso-alfa.
▪ Mayor aprovechamiento del lúpulo en whirlpool cuando no se 

hace adición en hervor (saturación de IBUs)



¿Qué son los IBUs?

▪ Unidades Internacionales de Amargor. Se determinan por 

espectrometría a 275 nm, y se especifican como mg/litro de 

iso-alfa-ácidos.

Existen otros métodos para 

determinar los IBUs (HPLC, 

espectrometría de fluorescencia)

Sin embargo, el método es 

inespecífico ya que detecta 

mezcla de compuestos de 

amargor similares



Sólo un 30-35% del potencial amargor se 
logra extraer del lúpulo

𝐺𝑟𝑎𝑚𝑜𝑠 =
𝐼𝐵𝑈𝑠 𝑥 𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒𝑛 𝑓𝑟í𝑜 𝑥 10 𝑥 𝐹𝑐

%𝑈 𝑥 %𝐴𝐴



Corrección por Densidad



Oxidación de los alfa y 

beta ácidos
Tanto los alfa como los beta ácidos son susceptibles a la oxidación. En el caso de los 

alfa-ácidos las consecuencias son varias:

1) Se forman Humulinonas (alfa-ácidos oxidados). Como tienen un componente de 

oxígeno, son más solubles en la cerveza que los alfa-ácidos. Las Humulinonas tienen un 

potencial de amargor del 66% con respecto a los iso-alfaácidos

Durante el hervor las Humulinonas se piensa que no tienen efecto porque pueden 

eliminarse con el trub caliente.

2) Hay una disminución de los alfa-ácidos con el tiempo y la oxidación.



Oxidación de los alfa y 

beta ácidos

La foto-oxidación de las iso-

humulonas producen el efecto de 

«golpe de luz», dando aromas no 

deseados.

La oxidación de los beta-ácidos por 

otra parte dan lugar a productos que 

brindan amargor (40% del amargor 

de los iso-alfa-ácidos)



Oxidación del lúpulo (HSI)

A medida que se oxidan los alfa-ácidos se van formando humulinonas



Dry Hop y amargor
https://www.hopsteiner.com/wp-content/uploads/2019/05/Dry-Hopping-and-its-

Effects-on-Bitterness-IBU-pH-Brauwelt-2018-1-25.pdf

El dry hop tiene un efecto significativo sobre el amargor de la cerveza a causa de las 

Humulinonas (alfa-ácidos oxidados). Como tienen un componente de oxígeno, son más 

solubles en la cerveza que los alfa-ácidos. Las Humulinonas tienen un potencial de 

amargor del 66% con respecto a los iso-alfaácidos

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 extracción de Humulinonas, y por otro lado se 

compensa con una absorción de iso-alfaácidos por parte del lúpulo (punto de equilibrio 

25 IBUs).

https://www.hopsteiner.com/wp-content/uploads/2019/05/Dry-Hopping-and-its-Effects-on-Bitterness-IBU-pH-Brauwelt-2018-1-25.pdf


Productos alternativos

Los extractos de 

etanol contienen los 

componentes más 

polares (polifenoles)

Los extractos de CO2 

supercrítico contienen los 

componentes menos polares 

(aceites esenciales y ácidos)

Los extractos vienen bien para estandarizar. Por la degradación en el tiempo de 

resinas y aceites



Productos alternativos



Productos alternativos



Productos alternativos

Es estable frente a la luz, y provee un amargor más suave.

Otro extracto «Tetra» es también estable a la luz, y mejora la 

retención de espuma.



Productos alternativos
http://www.beertanks.eu/es/offer/tanks/bright-beer-tanks/

http://www.beertanks.eu/es/offer/tanks/bright-beer-tanks/


Actividad antimicrobiana de los iso-alfa

El lúpulo presenta actividad antimicrobiana contra las bacterias 

Gram-positivas (Lactobacillus y Pediococcus), no así contra las 

Gram-negativas (Acetobacter)



Actividad antimicrobiana de los iso-alfa

Se piensa que el iso-alfa actúa como ionóforo, es decir, se introduce 

en la membrana celular y forma canales que permiten el paso de H+, 

reduciendo el gradiente de protones necesario para el correcto 

funcionamiento celular.



Polifenoles
Los polifenoles de bajo 

peso molecular actúan 

como antioxidantes.

Los de alto peso 

molecular contribuyen al 

color y a la formación de 

haze

A medida que aumenta la polimerización 

incrementa la astringencia y la 

percepción de amargor.

Por su parte y en general los polifenoles

incrementan positivamente la sensación 

en boca. Especialmente los agregados en 

late-hop
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