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Buen antioxidante y con potencial cosmético: las propiedades que le pueden abrir mercados al lupulo

Buen antioxidante y con potencial
cosmetico: las propiedades que

le pueden abrir mercados al lupulo

Un trabajo desarrollado por expertos de la Universidad Austral de Chile (Uach) de Valdivia permite cualicuantificar
analiticamente los elementos existentes en la planta del hipulo, determinando caracteristicas que pueden ser

utilizadas en la elaboracion de cerveza, suplementos alimenticios y productos cosméticos saludables.

nainvestigacion de-

sarrollada en el sur

del pais concluye

que el lapulo (Hu-
mulus lupulus L.) posee antio-
xidantes superiores a los del vi-
no, y si son resguardados du-
rante la fase de produccion,
podrian generar productos ali-
menticios y cosméticos saluda-
bles.

Se tratade lainiciativa titu-
lada: “Valor Agregado en Pro-
ductos de Lipulos Regiona-
les”, desarrollada por un gru-
po de académicas y académi-
cos de la Universidad Austral
de Chile (UACh), gracias a los
recursos del Fondo de Innova-
cion para la Competitividad
(FIC) del Gobierno Regional de
Los Rios y su Consejo Regio-
nal, destinada a hallar nuevos
subproductos para la planta
del lapulo, tradicionalmente
utilizada en le elaboracion de
cerveza.

Tal proyectogeneraactual-
mente una investigacion multi-
disciplinaria sobre esta planta,
considerando ambitos agron6-
micos, realizado por la Facul-
tad de Ciencias Agrarias y Ali-
mentarias UACh, y los ambitos
analitico, cosmético y farma-
céutico, realizado por acadé-
micos de la Facultad de Cien-
cias, con la finalidad de gene-
rar a futuro, productos de cali-
dad innovadores y con valor
agregado. Es por ello que se
trabaja directamente con em-
presas del rubro, como Lipu-
los Hueimén, Lupulos Chile,
Cerveceria Kunstmann, Cerve-
cerias Cuello Negro y Cervece-
ria Silmor, como beneficiarios
directos del proyecto. Con to-
do, laidea es crear prototipos
para hacerlo extensivo, poste-
riormente, a todos los lupule-
ros y cerveceros de la Region
delos Rios y aledaiias.

Pero ¢por qué buscar nue-
vos usos para la planta del la-
pulo? Frente a esto, el director
del proyecto, Dr. Alejandro Je-
rez, académico del Instituto de
Farmacia de la Facultad de
Ciencias de la UACh, explico
que “cada vez hay consumido-
res mas demandantes, que
buscan productos diferentes y
con algtn aporte en la calidad
de vida”, acotando que “por
eso, el lapulo producido en
nuestra region cobra relevan-
cia, no solo considerando su
uso primordial en la produc-
cion de cervezas, especialmen-
te las artesanales, sino que en
una serie de potenciales pro-
ductos de cosmética y suple-
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DESPUES DE MOLER LOS CONOS DE LUPULO EN UN MORTERO, LOS INVESTIGADORES OBTIENEN UN EXTRACTO DE LUPULO DEPOSITADO EN UN
MATRA7 DARA SII CORRFSDANNIENTE ANAILISIS CHALLCHANTITATIVO

Su llegada al pais

® Lallegada de esta planta a Chile se habria originado a través
de diferentes vias. Seguin antecedentes extraoficiales, inmi-
grantes alemanes, durante la segunda mitad del siglo XIX, lle-
garon con las primeras plantas de ltipulo a Valdivia. Esto dio
paso a que Carlos Anwandter instaurara en 1851, en la actual
capital regional de Los Rios, un patio de lipulo para su com-
paiia cervecera, la Cerveceria Anwandter. Ya en lazona cen-
tral del pais, el ministro y diplomatico chileno Silvestre Ocha-
gavia, habria internado las primeras plantas lupuleras, pero
sin grandes resultados debido a las condiciones climaticas,
especialmente las altas temperaturas. Mientas que mds hacia
el norte, precisamente en Valparaiso, se cree que los prime-
ros ltipulos fueron llevados por inmigrantes ingleses.

mentos alimenticios. Ademas,
involucra toda la cadena pro-
ductiva, desde la planta hasta
el producto final”.

UN NUEVO METODO

Asiy tras una extensa investiga-
€ion, Jerez y su equipo crearon
una metodologia cuali-cuanti-
tativa analitica, mas eficiente y
de costos accesibles para los
productores locales, con la cu-
al se puede determinar cuan-
tosalfay beta dcidos existenen
el lipulo, de manera que los
productores puedan saber,
porejemplo, qué propiedades
y caracteristicas tendra su cer-
veza, antes de producirla. “Es-
te es un avance tangible muy

importante, que a nivel de pa-
is practicamente no estaba pre-
sente. Antes los productores de
lipulo debian enviar sus mues-
tras a laboratorios externos de
lugares como Bariloche en Ar-
gentinaolos Estados Unidos pa-
ra poder saber, por ejemplo,
qué proporcion de alfa acidos
tenian, y asi poder definir el
amargor en la cerveza”, dijo,
acotando que “hoy, los produc-
tores locales nos estan hacien-
do llegar las muestras para es-
tudiarlas, cubriendo asi una
necesidad regional”. Jerez
agrego que, incluso, lupuleros
de otras regiones estan envian-
dosus muestras, “asi como cer-
veceros que compran lipulos

en el extranjero y quieren ase-
gurar que los valores de los cer-
tificados corresponden al esta-
doactual de su producto, pues
el amargor es uno de los pro-
ductos que se desvanece bas-
tante rapido en condiciones de
almacenamiento deficiente”.
Antes, comento Jerez, lo
complejo de enviar al extranje-
ro las muestras de lapulo para
suanalisis, era, por un lado, el
costo que ello involucraba, y
ademas, como preservar su es-
tabilidad al estar expuestas a
factores catalizadores de reac-
ciones de degradacion como
son latemperatura y el oxigeno
del aire, a lo cual se suma el
tiempo de traslado de muestras
de un lugar aotro. “Algunos ele-
mentos de esta planta son muy
delicados ante la temperatura,
porlotanto, cualquier proceso
en que estén expuestos a ma-
yor temperatura, las degrada-
ra”, precisando ademas que el
Iapulo es una plantaque en va-
Ti0s se aspectos “se parece fisi-
camente alamarihuana, por lo
tanto, mas de una complica-
cion conllevaba su traslado”.
Lointeresantede estanueva
metodologia, precisé Jerez, es
que representa una actualiza-
ci6n de otras descritas en la lite-
ratura cientifica. “Las metodo-
logias descritas para el analisis

dealfa y beta acidos son bastan-
te vetustas, ademas de extensas.
Ylo que logramos hacer en el la-
boratorio, es una metodologia
que, en lamisma corrida de 15
minutos, permita cuantificar di-
ferentes aspectos de la planta”,
explico.

PODER ANTIOXIDANTE
Pero no solo eso. Con esta me-
todologia, explico Jerez, es po-
sible determinar cuanto
xanthohumol, poderoso an-
tioxidante incluso mas potente
quelos halladosen el vino, exis-
te en el lapulo. El xanthohumol
es estable hasta aproximada-
mente los 60°, y muchas veces,
cuando se fabrica cerveza, la
temperatura sobrepasa ese limi-
te, por lo que se destruye, pues
sutermoestabilidad es limitada.
Pero, si se tienen los resguardos
de temperatura, si es posible
pensar en una cervezarica en
xanthohumol, de manera que
crear una cerveza saludable
rica en antioxidantes, muchas
veces mas potente que los que
encontramos en el vino, toman-
dolosresguardos para la obten-
¢ién de un producto con carac-
teristicas organolépticas que
agraden a sus consumidores”.
Jerez explica que, de pro-
ducirse cerveza sin sobrepasar
la mencionada temperatura, se
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generaria un bebestible con
menor grados de alcohol, mas
suave, peroa la vezmas saluda-
ble, “lo que hoy claramente es
una tendencia entre los consu-
midores, quienes buscan cui-
darse al consumir productos
mas sustentables”. Conello, di-
jo el investigador, ademas se
pueden generar suplementos
alimenticios en base a la plan-
ta, para lo cual “conocer qué
cantidad y cuales compuestos
antioxidantes se estan incorpo-
rando, es un tremendo plus”.

Contodo, este poder antio-
xidante del lipulo también
puede ser ocupado en el drea
cosmética. “El hecho que exis-
tan compuestos antioxidantes
potentes en un producto cos-
mético, también es positivo”,
dijo el investigador, precisan-
do que actualmente trabajan
con un laboratorio de impor-
tancia “donde se evaluaran
extractos de diferentes ecoti-
pos regionales de lipulo con
fines cosméticos, y de esa eva-
luacion cosmética pueden sa-
lir resultados bastante intere-
santes, teniendo presente que
tanto el xanthohumol, como
otros compuestos antioxidan-
tes, se encuentran en esta
planta”.

A modo de avance, se ha
probado el lipulo en la crea-
cion de shampoo secos, jabo-
nes liquidos y solidos, y tam-
bién en un alcohol gel lupula-
do, este tltimo con una con-
centracién de alcohol etilica
cercana al 70% que asegura sus
caracteristicas antisépticas, pe-
rodonde también se percibe el
aroma fresco y herbéceo dela
planta trepadora. Juntoaello,
esta investigacion también
busca la creacion de un ex-
tracto del lipulo que pueda
ser categorizado por el Institu-
to de Salud Pablica (ISP), co-
mo un ingrediente cosmético,
que cumpla con todos los as-
pectos regulatorios exigidos
por la normativa vigente.

“Nuestro objetivo es entre-
gar a la industria lupulera y
cervecera, herramientas que
permitan hacer innovacion y
dar valor agregado a sus pro-
ductos finales. Esto va de la
mano de aspectos positivos
para la poblacion, como son la
bisqueda de inversion priva-
da para el territorio, pero tam-
bién incentivar que los que ya
estan instalados, puedan rein-
vertir. Con ello se espera gene-
rar mas empleo y mas desarro-
llo econémico”, dijo Alejandro
Jerez. 3

www.litoralpress.cl



