CARACTERISTICAS TIPICAS

Experiencias prdcticas con
nuevas variedades de lopulo

Ademas del agua y de la malta, el lupulo es uno de los ingredientes esenciales para la
elaboracion de cerveza. Antiguamente, el lupulo se adicionaba no sdlo por razones de sabor,
sino también como producto antimicrobiano. Actualmente, la utilizacion selectiva de determinadas
variedades, como también su exacta dosificacion, tienen cada vez mayor importancia.
Especialmente para la elaboracion de cervezas que deben diferenciarse gustativamente de
sus competidoras, la adicion de ldpulo es de alta importancia. Durante los ultimos afios se
introdujeron nuevas variedades de lupulo al mercado, las cuales se describirdn a continuacion,
asi como también las primeras experiencias con cocimientos a nivel industrial.

| siguiente informe relata

las experiencias practicas
con nuevas variedades de lUpulo
(en especial: Hérkules, Opal,
Smaragd y Saphir) y muestra
las posibles influencias sobre
la calidad de la cerveza.

Contenido de acidos alfa

Con un contenido de acidos alfa
de 15 a 17% (segun EBC 7.4), la
variedad Hérkules puede competir
internacionalmente con variedades
de lupulo de alto contenido de
alfa. Entre las variedades aroma-
ticas, la variedad Opal, con un
contenido de alfa de 8 a 9%,

se encuentra en el rango superior.
Hasta ahora, la variedad Smaragd
alcanzo en promedio algo mas de
6% de alfa, y la variedad Saphir
tiene en promedio aproximada-
mente 5%.

Cohumulona

El contenido de cohumulona

de todas las nuevas variedades
aromaticas mencionadas, compa-
radas con las variedades clasicas,
es significativamente menor en
alrededor de un 15%. En algunas
cosechas, la variedad Saphir
inclusive se situd por debajo

de ese valor. En los lupulos
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Fig. 1: Amargor no proveniente de dcidos alfa. Representacion mediante la relacion
del valor conductimétrico EBC 7.5/HPLC 7.7, para variedades aromaticas.
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de amargor, la variedad Hérkules
llama la atencién por su alto
contenido de cohumulona,

de un 35% como minimo.

Willi Mitter

Estudio de cerve-
ceria y tecnologia

de bebidas en la
Universidad Técnica
de Munich-Weihen-
stephan, con titulo

de ingeniero diplo-
mado. A partir de
noviembre de 1979 tra-
bajé como asistente en la catedra de
Tecnologia Cervecera Il en Weihenstephan.
En julio de 1980 asumio el cargo de jefe de
la planta de extraccion de lupulo de la em-
presa Simon H. Steiner, Hopfen, GmbH,
en Laupheim. A partir de 1988 asumio

el cargo de supervisor de las plantas de
procesamiento en la region de Hallertau

y desde 1994, en la funcién de director
técnico, es responsable por las areas de
procesamiento, investigacién y desarrollo,
asi como también de soporte técnico para
cervecerias (www.hopsteiner.com).

Sandro Cocuzza

Estudio de cerveceria
y tecnologia de bebi-
das en la Universidad
Técnica de Munich-
Weihenstephan,

con titulo de ingeniero
diplomado en 2007.
Tras ello, actu6 como
colaborador cientifico
en la catedra de microbiologia en Freising,
Weihenstephan. Desde septiembre de 2008
se desempefia en la empresa Simon

H. Steiner, Hopfen, GmbH, en el area

de soporte técnico.




Amargor no proveniente
de dcidos alfa

En la figura 1 se representa la
relacion entre los analisis EBC 7.5
y 7.7 para variedades aromaticas.
Las nuevas variedades aromaticas
se indican en el grafico en color
rojo. El valor conductimétrico
segun EBC 7.5 (método de Wall-
mer modificado) abarca de forma
no especifica algunas resinas
blandas y duras solubles en éter
de dietilo, mientras que el método
EBC 7.7 con HPLC determina
solo los &cidos alfa especificos.

El cociente entre los resultados
de ambos métodos es indicativo
de la parte de amargor no pro-
veniente de los acidos alfa.

Linalool

Otro criterio importante es la
relacion entre el linalool (mg/kg)

y los acidos alfa (% EBC 7.4),
pues la misma permite una
evaluacion del aporte aromatico
de cada variedad para igual
dosificacion de alfa (véase figura 2).
Linalool se utiliza en general como
indicador del desarrollo del aroma
de lapulo [1].

Mediante una postura tardia

del lupulo poco antes del
término de la coccion del mosto,
o adicionandolo en el whirlpool,
la cerveza retendra el aroma del
mismo, lo que se manifiesta en
un aroma de lupulo mas o menos
intenso.

La variedad Opal aporta mayor
cantidad de linalool que Smaragd.
La variedad Saphir se caracteriza
especialmente por una alta relacion
entre linalool y acidos alfa. No
obstante, en los lUpulos de amar-
gor esta relacién no tiene ninguna
importancia, puesto que se adi-
cionan al inicio de la coccion [2].

Ensayos con cerveza/
descripcion de los ensayos

A continuacion se describiran

las caracteristicas sensoriales
propias de las nuevas variedades,
en especial teniendo en cuenta los
ensayos practicos. Comparativa-
mente se utilizaran los resultados
de ensayos piloto publicados por
la CMA en la lista de variedades
[3]. Los ensayos de la CMA se
realizan exclusivamente con una
variedad y se caracterizan por una
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Fig. 2: Relacion entre linalool y dcidos alfa.

postura muy alta y tardia de lupulo
aromatico (40% de la adicion

total de alfa en forma de pellets
en el whirlpool).

En los ensayos practicos no

fue posible unificar la postura

de lupulo. La primera postura

se realiz6é con pelets o extractos,
de los cuales un 60 a un 80%
del total de alfa (hasta 100% en
el caso de Hérkules) se dosificé
al iniciarse la coccioén. En los
ensayos con Hérkules se utilizd
esta variedad sola como primera
y Unica postura. En los ensayos
con lupulos aromaticos, la segunda
postura se realizo en forma de
pelets casi al final de la coccién,
o en el whirlpool.

Se utilizaron exclusivamente las
nuevas variedades aromaticas
Opal, Smaragd o Saphir. En la
figura 3 se tiene una vision general
de los parametros de los ensayos
practicos.

Influencia organoléptica
de las nuevas variedades
en la cerveza

Lapulo de amargor

La variedad Hérkules se carac-
teriza en la préactica por un
amargor intenso que, no obstante,
se percibe como muy arménico.
La experiencia indica que el
desarrollo del amargor es mas
intenso durante el primer sorbo,
con un amargor residual levemente
sostenido.

Esta percepcion de amargor se
produce tanto en cervezas elabo-
radas exclusivamente con Hérku-
les, como también y en gran me-
dida en cervezas elaboradas en
combinacién con lUpulos aromati-
cos. O sea, los resultados de los
cocimientos en la practica coinci-
den con los de los ensayos pilotos
realizados por la CMA.

Primera postura Segunda postura
Variedad Lapulo de amargor | Saphir, Opal, Smaragd
Momento Incio de la coccion | Final de la coccién / whirlpool
Distribucién | 60 a 80% de los 20 a 40% de los acidos alfa
acidos alfa
Producto | = Xtracto Pellets
o pellets
Varias Otras diferencias con respecto la adicion de alfa,
sistema de coccion, circuito de tratamiento
del mosto, etc.

Fig. 3: Parametros para los ensayos prdcticos con lupulos aromaticos.
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Fig. 4: Percepcion olfativa del aroma de Iupulo.

También se demostré que, p.€j.,
las variedades Magnum o Taurus
pueden reemplazarse por Hérku-
les sin ningun perjuicio cualitativo.
Tampoco el alto porcentaje de
cohumulona antedicho representa
un problema sensorial para las
cervezas elaboradas con Hér-
kules.

Lapulo aromatico

Las cervezas elaboradas con
Opal son casi siempre clasificadas
como armonicas, aunque en
algunos casos se las describe
con un amargor residual un

poco mas prolongado. Los coci-
mientos con Smaragd no tienen
un amargor residual sostenido

y por consiguiente son muy armé-
nicos. Especialmente con Saphir,
cuyo amargor es bien arménico

y agradable, se refleja la relacion
previamente descrita en la figura 1
(EBC 7.5/EBC 7.7).

En este sentido, Saphir se destaca
netamente y, en proporcion a los
acidos alfa, tiene el porcentaje mas
alto de resinas blandas y duras no
especificas. Este “amargor-no-alfa”,
generalmente muy manifiesto en
los lupulos aromaticos, se percibe
en la cerveza como armonico

y mas suave.

En la figura 4 se muestra la
caracterizacion olfativa del aroma
de lupulo en la cerveza. Puede
observarse que las tres variedades
se describen con aroma a lUpulo,
frutal y floral, pero, en relacion
con su intensidad, se diferencian
en parte de forma significativa.

El aroma de la variedad Opal

se percibe como el mas débil,
mientras que el de Saphir

se describe como el mas intenso.
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Esto es més notorio en la
nota asignada para el aroma
a lupulo.

Las percepciones gustativas

del aroma (percepcidn retronasal)
se representan en la figura 5.
Puede verse claramente que Saphir,
también gustativamente, provoca
las percepciones mas intensas.
Las descripciones son practica-
mente coincidentes con las de la
figura 4. En especial, la intensidad
de la nota frutal, comparada con
la percepcién olfativa, disminuye
un poco en las variedades Opal

y Smaragd. El aroma a lUpulo esta
claramente en primer plano tam-
bién durante la prueba gustativa.

Comparativamente con los
perfiles aromaticos de la cervezas
de la CMA, en los ensayos prac-
ticos todas las variedades tuvieron
percepciones menos intensas.

La razén para esto se explica

por un lado, en las posturas

de lupulo con fuerte participacion
aromatica en los cocimientos de
la CMA, y por otro, en que estas
cervezas fueron elaboradas con
solamente una variedad de IUpulo.

Tampoco debe dejar de conside-
rarse la tendencia de Saphir hacia
un aroma de tipo verde-herbaceo.
En este sentido, para no reforzar
esta percepcion, que podria eva-
luararse como negativa, la dltima
postura no debe hacerse a ultimo
momento.

Resumen

Una degustacion esta sujeta

en general a las percepciones
individuales, que naturalmente
pueden ser diferentes. Ademas,
la influencia de la composicion

Fig. 5: Percepcion gustativa del aroma de Ildpulo.

de la cerveza, que difiere de cer-
veceria a cerveceria y de variedad
a variedad, juega un rol importante.

Este articulo puede dar ciertas
referencias sobre las nuevas varie-
dades, pero no puede reemplazar
los ensayos en las respectivas
cervecerias. No obstante, y en
resumen, puede decirse que las
nuevas variedades demuestran
tener caracteristicas tipicas.

La variedad aromatica Opal
alcanza altos contenidos

de acidos alfa, lo que le confiere
alto valor cervecero. Por el con-
trario, Smaragd aporta un aroma
mas discreto pero de fina calidad.

Saphir posee una alta participacion
de amargorno-alfa que ejerce

una influencia muy positiva sobre
la cerveza. Ademas, esta variedad
se caracteriza por su aroma inten-
so, mayormente a lUpulo y clara-
mente perceptible. La variedad
de alto alfa Hérkules ofrece altos
valores de alfa con propiedades
sensoriales satisfactorias en la
cerveza, motivo por el cual jugara
un rol importante en el futuro. [
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