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A reutilizagdo do lipulo residual do dry-hopping
promove sustentabilidade, reintegra residuos ao
processo produtivo, reduz custos e evita descartes,

i alinhando a cervejaria a economia circular.
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INTRODUCAO

A cerveja é um produto que além de oferecer uma experiéncia sensorial com aromas e sabores
apreciaveis na cultura brasileira é uma bebida tradicionalmente muito presente nas reunides,
confraternizacoes e momentos de socializacdao do publico consumidor. De acordo com o Anuario da
cerveja, publicado em 2024, o numero de estabelecimentos registrados em 2023 apresentou um
crescimento de 6,8% (MAPA, 2024).

A INSTRUCAO NORMATIVA N° 65, DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019 do MAPA estabelece os
padrdes de identidade e qualidade para os produtos de cervejaria e define cerveja como a bebida
resultante da fermentacgao, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou de extrato
de malte, submetido previamente a um processo de coc¢do adicionado de lupulo ou extrato de lupulo,
hipétese em que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser substituida
parcialmente por adjunto cervejeiro. O ldpulo é usado na producdo de cerveja para melhorar a
estabilidade microbiolégica, a espuma, o sabor e o amargor.

Nos ultimos anos, os estilos de cerveja com ldpulo predominante no sabor ganharam cada vez
mais atenc¢do entre os consumidores (Lafontaine, et al 2018). O publico brasileiro demonstra um
crescente apreco por cervejas lupuladas. Essa tendéncia é evidenciada pelo aumento da popularidade
de cervejas do estilo India Pale Ale (IPA). O entusiasmo do brasileiro por essas cervejas revela um

mercado em expansdo, impulsionando a industria a experimentar novas formulas e técnicas de lapulo

para satisfazer a demanda por produtos diferenciados e de alta complexidade.
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A crescente procura por cervejas lupuladas esta diretamente relacionada com o aumento da
producdo nas fabricas, refletindo uma adaptacao dinamica das empresas para atender as demandas do
mercado. Com isso, as cervejarias tém ampliado suas linhas de producdo e investido em técnicas

avancadas de lupulo para satisfazer essa preferéncia.

A TECNICA DO DRY-HOPPING

O dry-hopping é uma técnica que consiste na extracao a frio de compostos do lupulo que vao

contribuir para as caracteristicas sensoriais da cerveja. Surgido entre os séculos XVIII e XIX na
Inglaterra, o dry-hopping original tratava-se basicamente de adicionar lipulo nas barricas de madeira
onde a cerveja era armazenada - isso pouco antes ou ja na fase de transporte da bebida até o local de
consumo. Na produgdo de cervejas de baixo amargor, o lupulo somente é adicionado em tanques de
fervura. Ja para a producdo de cervejas muito lupuladas, com a aplicacdo da técnica de extracdo a frio,
o lapulo é adicionado em tanques de maturagdo, e apds tempo de contato previsto ele é retirado e
descartado. A quantidade de lupulo adicionada no dry-hopping mudou consideravelmente ao longo da
historia e, atualmente, tem sido relatado que nos EUA varia de 5 a 8g/L e, em alguns casos, a taxa sobe
para 22g/L, evidenciando que a cada 1000 litros de cerveja é usado até 22 kg (Alfeo et al., 2023).

Figura 1. Processo de fabricacdo de cerveja destacando adi¢des comuns de lipulo. Fonte: Gomes et al 2021.
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A possibilidade de aproveitamento do lipulo residual do dry-hopping na industria cervejeira é
um tema atual em publicacdes académicas. No estudo de Alfeo et al., (2023), comparando um lapulo
fresco e um lupulo residual, a matéria-prima residual apresentou quantidades significativas 6leos,

resinas e polifendis sugerindo a possibilidade de armazenamento deste lipulo para uso posterior na
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fabricacdo de cervejas menos lupuladas. Neste cenario, é possivel explorar o potencial de
sustentabilidade ambiental nas cervejarias, a viabilidade econémica e também a reducdo de custos com

insumos.

CONSIDERACOES FINAIS

A estratégia de aproveitamento do ltipulo residual do dry-hopping esta alinhada com a economia
circular que pode admitir a realizacdo dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) descritos
na “Agenda 2030 para o desenvolvimento sustentavel”, estabelecida em 2015 pelas Na¢des Unidas. Em
particular, o ODS 9 - construir infra estruturas resilientes, promover a industrializagdo inclusiva e
sustentavel e fomentar a inovagdo, e o ODS 12 - consumo e produ¢ao responsaveis para garantir
padrdes de consumo e de produgao sustentaveis, em particular o 12.3 - até 2030, reduzir para metade,
a escala global, o desperdicio de alimentos per capita, tanto a nivel de retalhistas como de
consumidores, e reduzir os desperdicios de alimentos ao longo das cadeias de producao e

abastecimento, incluindo os que ocorrem pds-colheita.
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