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Variedades de lupulo
regionales de la Patagonia

LUPULOS ARGENTINOS | En la década de 1980, la Cerveceria y
Malteria Quilmes comenzo su propio programa de cria de lipulo en

Argentina con el objetivo de desarrollar nuevas variedades adapta-

das al entorno agroclimatico local y obtener mejores rendimientos.

Como resultado, en la década de 1990, se registraron las varieda-

des Mapuche y Traful, y en el 2018 aparecio otra variedad bajo el

nombre de Nahuel,. Debido al aumento de la demanda de las cerve-

cerias artesanales interesadas en lupulo con diferentes perfiles aro-

maticos, las zonas de cultivo y los rendimientos de estas variedades
han aumentado en los dltimos diez anos.

LA INDUSTRIA DEL LUPULO cn Ar-
gentina nacio a finales dela década de 1940
como consecuencia de la experiencia sufri-
da por los conflictos mundiales en términos
de inseguridad de un suministro normal de
esta materia prima esencial para la elabora-
cion de cerveza. Las prucbas iniciales se rea-
lizaron con la variedad Spalter, que se acli-
mat6 y predomino sobre otras que también
se probaron. Posteriormente, buscando
obtener mayores rendimientos, se probaron
las variedades Atlas, Neoplanta, Late Clus-
ter, Brewers Gold, Bullion y Cascade. La la-
titud relativamente baja de las dreas de cul-
tivo de lipulo en la Patagonia (mas similar
a las de Australia) sugirid que era necesario
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desarrollar variedades adaptadas al entor-
no agroclimaticolocal.

Cascade llegd a la Patagonia a fines de la
década de 1970y fue, sin duda, el que mejor
se aclimato, expresando una alta calidad y
un buen rendimiento similar al obtenido en
su lugar de origen. En la década de 1980, la
Cerveceria v Malteria Quilmes comenzé su
propioprogramade cria de lapulo. El objetivo
principal era desarrollar nuevas variedades
para permitir una industria del lapulo sos-
tenible, capaz de aumentar la eficiencia en
la elaboracion de sus estilos de cerveza lager,
buscando mas alfa pero sin demasiado inte-
résen un perfil aromatico particular. En la dé-
cadade 1990, seregistraron las primeras va-
riedades y desde entonces se han cultivado,
aunque sin mucho protagonismo en compa-
racion con la produccion de lapulo Cascade.

Ladécadade 1990 no fue muy alentado-
ra para la industria del lapulo, y se redujo el
drea de cultivo en Argentina a casiel 50 %.
Esto tambi¢n sucedio como consecuencia
de los altos costos de produccion debido al
entorno macroeconomico local. En los dlti-
mos anos, las cervecerias artesanales estan
cada vez mas interesadas en lapulos con un
aroma especifico. La mayoria de ellas quie-
re elaborar cervezas especiales que sean
diferentes de las cervezas industriales tra-
dicionales. La tendencia en ¢l consumo en

Argentina apunta a los estilos ale america-
nos, con un marcado liderazgo de las [PA y
APA estadounidenses sobre el resto de esti-
los. Aunque recientemente se ha lanzado en
el mundo una gran cantidad de variedades
delupulo aromaticas, que los cerveceros ar-
tesanales locales han exigido de inmediato
(asumiendo los altos costos de importacion
porlos volumenes significativos de pellets de
Iipulo), no se ha iniciado ningiin programa
decria en Argentina. Por este motivo, en es-
tadécada las variedades locales se han reva-
luado, debido a su uso por parte de muchas
cervecerias artesanales. Pocoa poco, Mapu-
che, Traful y Nahuel estdn teniendo un érea
de cultivo cada vez mayor. Como se observa
en los registros estadisticos locales, aproxi-
madamente el 60 % del volumen de lapulo
producido en Argentina corresponde a la
variedad Cascade, con una ligera tendencia
alabajaen los altimos 10 anos.

Mas alla de las evaluaciones de laborato-
rio que se realizaron en la década de 1990,
durante muchos anos no hubo estudios
analiticos exhaustivos ni pruebas de elabo-
racion de cerveza sobre estas variedades en
Argentina. El conocimiento especificosobre
su comportamiento desde un punto de vis-
ta cervecero comenzo en la altima década,
en gran parte como resultado del auge del
crecimiento de la industria artesanal. Hoy
en dia, algunas cervezas Premium de Sud-
américay Europa usan estas variedades (es-
pecialmente Mapuche) y el perfil aromatico
dela cerveza ya esta mejor descrito.

El lapulo y la produccion de cerveza re-
presentan una fortaleza para la region de
la Patagonia, que genera dificultades cien-
tificas y técnicas. Desde 2016, el instituto
de investigacion IPATEC (Instituto Andino
Patagonico en Tecnologias Biologicas y
Geoambientales), en San Carlos de Barilo-
che, brinda un importante apoyo a ambas
industrias. Tienen un laboratorio de refe-
rencia para cultivadores de lupulo, asi co-
mo cerveceros locales, y gracias al estrecho
vinculo que existe entre el sector publico y



CONTENIDO DE RESINASY ACEITES EN PELLETS DE
LUPULOTIPO 90 ...

... de las variedades Mapuche, Traful y Nahuel

Método Unidades | Mapuche | Traful | Nahuel
Soasiioata Acidos a %-plp 6,4 72 59
privado, se genera un conocimiento impor- HET): sr,:‘:Asg:::";g;i] Acidos B Y-plp 48 58 41
tante que agrega valor a estas industrias jo- ratio :a 08 08 08
venes. Particularmente, el instituto destaca Acidos a %-plp 58 B7 55
el banco de levadura de cerveza, el cual in- HPLC Cohumulona %-p/p* 6% | 28% | s0%
cluye una coleccion de cepas nativas. Hops 14{ASBC 2008) Acidos B %-plp IR 46 40
Actualmente, se obtienen resultados ratio B 07 07 07
positivos a favor del lapulo local, tanto en - - - -
aspectos agronomicos como analiticos v Hops 13{ASBC 2008) ::;It;r:dutml & ml/100g 1.1 084 | 086

sensoriales. Sin ser variedades con gran
diferenciacion en términos de perfiles aro-
maticos emocionantes, son apreciadas por
el mercado, estan bien adaptadas a las con-
diciones locales del suelo y el clima, y posi-
blemente podrian servir como padres para
futuros programas de mejoramiento.

Expresado como el % total de humulona
Tabla 1

COMPUESTOS AROMATICOS PRINCIPALES EN PELLETS
DE LUPULOTIPO 90 ...

...de las variedades Mapuche, Traful y Nahuel

IEl programa de cria Unidades Mapuche Traful Nahuel
Los cruces se hicicronen 1984, en el campo Mirceno Y%-rel 33,0% 29.0% 29,5%
cxp.cr‘rmcnial (EL E)Lli]lllc:\‘t’l"l ch'é'ndcz Oro linaiaci %-rel 0,5% 0.7% 0,6%
(latitud 38° 95°S), provincia de Rio Negro, B-Cariofileno oorel 3% 3.9% 98%
norte de la Patagonia, Argentina. La varie-

5 i : Famesceno Y%o-rel 10,4% 9,5% 87%
dad Cascadese utilizo como plantas madre y
unas lineas pertenecientes a Quilmes como a-Humuleno Yo-rel 181% 15,7% 15,7 %
plantas padre (Q82M2 y Q82M21). Todos e
los datos importantes sobre la resistencia a
las enfermedades (especialmente el mildiu) ® cohumulona; campos mas altos (440 metros sobre el ni-
ylosrendimientos seestan recopilandodes- 8 adhumulona + n-humulona; vel del mar). El rendimiento de Traful es un
de 1985. La variedad Mapuche se registré B colupulona; poco mas pobre, con valores de alrededor
en 1992, seguida de Traful en 1994, Du- ™ adlupulona + n-lupulona. de 1300 kg/ha en promedio, Es evidente el

rante mds de 20 anos, la linea CQ86227 se
mantuvo en observacion y luego se cultivo
a mayor escala, y en 2018 se registré con
el nombre de Nahuel. Todavia hay algunas
lineas que permanecen bajo evaluacion, y
pueden surgir nuevos registros de varieda-
des a corto plazo.

ILos analisis

Los lipulos se analizaron como pellets, tipo
90, almacenados a —20°C, de diferentes lo-
tesde las cosechasde 2015-2019. La cuan-
tificacion de los dcidos @ y P se realizo por
espectrofotometria UV (HOPS-6) (Shimad-
#u UV-1800) y por HPLC segiin el protocolo
Hops-14 (ASBC). Se utilizo como estandar
ICE-3 (ASBC), en una columna C18 (Phe-
nomenex Luna 5 umC18, 25 cmx 4,6 mm),
Los ensayos isocraticos incluyeron una fase
movil de 90 % de metanol y 10% de agua
acidificada (17: 0,25, agua: acido fosfori-
co) con un flujo constante de 0,8 ml/min. El
detector se ajusto a 314 nm (HPLC Waters
Delta 600, detector Waters PDA 2898). Pa-
ralaidentificacion y cuantificacion, se com-
pararon las dreas de pico cromatograficodel
estandar y las muestras (Software Empower
2). Los cuatro picos identificados y determi-
nados fueron

El contenido en aceites se analizo si-
guiendo el protocolo ASBC Hops 12 y EBC
7.12. Las muestras fueron analizadas por
la Cerveceria y Malteria Quilmes y algunas
de las muestras de la cosecha del 2018 se
analizaron en colaboracion con Hopsteiner
(Mainburg, Alemania).

IDatos agronémicos

Hay varios afos de registros agrondmicos
sobre los rendimientos y ciertas caracteris-
ticas de cada variedad, que determinan las
précticas de gestion en el campo. La lecha
de madurez de la cosecha es una de las prin-
cipales diferencias entre Tralul y Mapuche;
mientras que la primera suele ser temprana
(principios de marzo), Mapuche es siempre
la altima variedad que se cosecha, sin alte-
rar demasiado sus parametros quimicos de
acidos amargos. Tiene un gran crecimiento
vegetativo que generalmente causa algu-
nas complicaciones durante la cosecha. El
rendimiento promedio es de alrededor de
1800 kg/ha, y en los mejores anos alcan-
#a los 2300 kg/ha. Cuando se cultiva en el
paralelo 42, la cosecha puede retrasarse
hasta principios de abril y el riesgo de fuertes
heladas puede ser un gran problema hasta
el punto de perder parcelas enteras en los

bajo peso de sus conos. La variedad Nahuel,
recientemente registrada, muestra los me-
jores rendimientos entre las tres lineas loca-
les: en promedio, los rendimientos superan
los 2000kg/ha, y en los mejores anos alcan-
za los 3000 kg/ha. Tiene una gran tasa de
crecimiento, lo que a veces complica el en-
trenamiento en condiciones de viento.

Los compuestos aromaticos
(principales)

En los ultimos cinco anos, se ha realizado
repetidamente la determinacion quimica de
acidos amargos y la cromatogralia de gases-
espectrometria de masas para la determina-
cion de compuestos aromaticos en lipulo
local. En la tabla 1 se muestra una descrip-
cion general de los componentes principales
de ambas variedades como promedio de los
tltimos cinco anos.

Todas las variedades tienen un contenido
relativamente bajo de dcidos alfa y también
en relacion con su progenitor Cascade. La
alta proporcion de acidos beta a dcidos alfa
indica un buen contenido de compuestos
amargos auxiliares, y a pesar de la alta pro-
porcion de cohumulona en relacion con la
humulona total, la calidad del amargor en
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la cerveza es aceptable, como sucede con las
cervezas ales donde inicamente se ha usado
Cascade. No seobservan grandes diferencias
entre las variedades, mas alld de una ligera
superioridad en el contenido total de aceites
enlavariedad Mapuche encomparacion con
las otras dos. La tabla 2 muestra los resulta-
dos de los principales componentes aroma-
ticos de las variedades locales en mg/100g
(EBC 7.12). Para tener un mayor apoyo, se
necesitan mas analisis de los futuros culti-
vos, ya que solo se examinaron muestras de
dosanos.

La cantidad relativa [%] de monoterpe-
nos y sesquiterpenos es mayor en Mapuche,
mientras que Traful y Nahuel presentan va-
lores similares. Traful mostrd la mayor can-
tidad relativa de linalool, por lo que si este
compuesto aromatico proporciona unabue-
na correlacion entre el aroma floral y afru-
tado alipulo percibidoen la cerveza, su bajo
contenido total de aceite (como se muestra
en la tabla 1) se compensa y, en adiciones
tardias, tiene un aroma potencial que podria
superar al de Mapuche.

En cuanto al perfil sensorial de cada va-
riedad, la mas estudiada es el Mapuche, ya

que es la que se produce en mayor volumen,
v la que también esta mas presente en varias
cervezas. Su aroma especifico ha sido des-
crito como citrico y ligeramente floral (aza-
har). Ocasionalmente, expresa notas dulces
(chocolate), té verde y algo de pino. En Traful
predomina un perfil especiado, con notas de
pimienta negra, algo de hinojo y anis. En las
cervezas Pilsner, puede aparecer un aroma
alrutado (higo deshidratado) con tonos lige-
ros a madera. Nahuel atin no hasido descri-
ta, pero presenta un perfil floral/especiado
con notas de 1¢ verde y verduras. Ninguna
de las tres variedades podria considerarse
como un “flavor hop”, ¥ aungque no tienen
un aroma afrutado emocionante, tienen sus
particularidades. Los cervecerosartesanales
deben diferenciarse v, en general, intentar
wvariar el perfil eitrico del lapulo Cascade, que
se logra bien con la variedad Mapuche. Las
variedades locales también se encuentran
en las cervezas belgas. con resultados muy
favorables.

IUna mirada al futuro

Como se estd haciendo en Australia, la pro-
duccion de lapulo en Argentina probable-
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mente deberia depender de variedades cul-
tivadas localmente. Las regiones de cultivo
delipulodeesos paises tienen un aspecto en
comun: la latitud. Tanto Victoria como Tas-
mania en Australia (o Nelson en Nueva Ze-
landa), asicomolos vallesde lapulo en la Pa-
tagonia, son dreas que estan por debajo del
paralelo 43, Estalatitud esbastante distante
en comparacion con las principales regio-
nes de cultivo de lipulo del mundo. Haller-
tauy Yakimase encuentran en los paralelos
48 y 46, respectivamente. Es una caracte-
ristica muy importante cuando se buscan
atributos para poder determinar el “terroir”
particular del drea de cultivo de lapulo. La
duraciondel dia determina la fenologiadela
planta de lapulo, que seguramente esta re-
lacionada con los rendimientos de biomasa
y la sintesis de compuestos especificos.

Los esfuerzos de mejora en Argentina son
necesarios para fomentar el desarrollonoso-
lo de variedades de mayor rendimiento sino
tambiénde diversos perfiles aromaticos para
responder a los requisitos del mercado arte-
sanal local. Dado que la industria del lapulo
en Argentina es un sector tan pequeno, es
necesarioenfocarseenun negocioespecifico

G. Basarova, J. Savel,
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856 pages, 2017
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orientadoa variedades especiales para demandas exclusivas comolo
hacen otros paises que también estan bajo la Cruzdel Sur.

IResumen

En los dltimos 10 anos, las variedades locales de lapulo argentinas
tienen un area de cultivo creciente con rendimientos mas conocidos.
Nahuel destaca por su alto rendimiento, mientras que Traful tiene el
mas bajo. Mapuche alcanza rendimientos promedio de alrededor de
1800 kg/ha y muestra un mayor contenido total de aceite en compa-
racion con las otras dos variedades. Las tres variedades proporcionan
una calidad del amargor en la cerveza aceptable a pesar del alto ratio
de cohumulona en relacion con la humulona total. En cuanto a las
evaluaciones sensoriales, Mapuche es la mas conocida, ya que tiene
un perfil de aroma citrico y ligeramente floral. Ninguna de las tres
variedades podria considerarse un “flavor hop”, y aungue no tienen
un perfil afrutado emocionante, tienen caracteristicas unicas que
respaldan su creciente demanda. La produccion de lapulo en Argen-
tina deberia probablemente depender de variedades locales, adecua-
damente adaptadas al entorno particular y a lalatitud relativamente
baja. En el pais son necesarios los esfuerzos en la cria de lapulo para
fomentar el desarrollo no solo de variedades de mayor rendimiento
sino también de diversos perfiles aromaticos para responder a los re-
quisitos del mercado local de cerveza artesanal.
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