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A producao cervejeira no Brasil ainda depende fortemente de lupulos importados, que
representam cerca de 97% do consumo interno (1), o que pode elevar custos e
comprometer a integridade sensorial dos produtos devido a perda de compostos volateis
durante a logistica. Como é caso do hersbrucker, um lupulo aromatico nobre de origem
alema, amplamente comercializado no Brasil. Apesar da extensa literatura, ainda s&o
escassos o0s estudos comparativos que incluam variedades nacionais. O Ilupulo
Mantiqueira surge como a primeira cultivar nacional registrada para fins comerciais,
sendo uma alternativa promissora para reduzir a dependéncia externa (2). Essa
variedade demonstra bom potencial agronémico e sensorial, além de estar adaptada as
condicdes climaticas locais, o que pode favorecer a sustentabilidade e a rastreabilidade
da producao. Este estudo tem como objetivo comparar os perfis dos dleos essenciais
(OEs), entre o lupulo importado hersbrucker e o nacional Mantiqueira por meio de CG-
EM. O lapulo hersbrucker foi comprado em pellets, embalado a vacuo, no comércio de
Pato Branco - PR, e o Mantiqueira foi coletado em Araucaria- PR. As amostras foram
mantidas sob refrigeracao e ao abrigo da luz até as andlises. Os OEs foram obtidos em
triplicata, por hidrodestilagao, em aparato de Clevenger, por 4 h. A analise dos volateis
foi feita em CG-EM Shimadzu GC-2010 Plus com coluna capilar de silica fundida Rtx-
5MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 m) e fluxo de 1,02 mL min™". A programagao de temperatura
foi de 60 a 250°C (3° /min) e o detector de massas foi operado em modo de ionizagao
eletrénica a 70 eV. As substancias foram identificadas com base no indice aritmético
(IA), e por comparagéo de seus espectros de massas com a literatura (3,4). Dentre os
compostos identificados, destaca-se o epdxido de humuleno I, que apresentou a maior
abundancia relativa, correspondendo a 38,52% da composicao volatil total. Além disso,
compostos como [-selineno (7,25%), oxido de cariofileno (5,51%) e a-humuleno
(2,02%) também foram identificados em concentracdes relevantes. Essas substancias
pertencem maijoritariamente a classe dos sesquiterpenos, conhecidos por sua influéncia
no aroma e nas propriedades bioativas do lupulo. Em contrapartida, o Iupulo
hersbrucker apresentou como majoritarios, o monoterpeno mirceno (18,05%), além dos
sesquiterpenos (E)-B-Farneseno (16,52%), [B-selineno (24,05%) e o a-selineno
(23,12%). Dessa forma, observa-se grande diferenca em termos de compostos
majoritarios entre essas duas amostras. Essa compreensao pode ndo apenas fomentar
o desenvolvimento de produtos com identidade regional, mas também impulsionar a
competitividade da cerveja brasileira no mercado nacional e internacional, promovendo
a valorizagao da cadeia produtiva local e incentivando a inovagao no setor.
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