
Luppolo: analisi qualitativa e strategie 
di valorizzazione nella filiera extra 

brassicola

Dr. Marco FAIETA

Università degli Studi di Teramo

mfaieta@unite.it

Scerni,  31 Gennaio 2019



Luppolo 

Luppolo (Humus Lupulus L.) 

Produzione mondiale stimata:  
≃ 150.000 tonnellate annue su 
una superficie di quasi 92.000 
ettari (FAO, 2017) 

Utilizzato prevalentemente nella 
produzione di birra:

• Profilo aromatico

• Gusto amaro



Primi documenti che lo 
associano alla produzione 
di birra risalgono all’anno 
1000 ma già dall’anno 200 
ci sono prove che venisse 
coltivato dalla civiltà 
babilonese
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• α-acidi: umulone, coumulone, 
adumulone

Gli α-acidi vanno incontro ad un 
processo di isomerizzazione 
quando il luppolo viene aggiunto 
al mosto in fase di bollitura

β-acidi: lupulone, colupulone, 
adlupulone
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• Oli essenziali: l’aroma del luppolo nella birra è 
legato agli oli essenziali la cui composizione, 
estremamente eterogenea, varia a seconda della 
varietà
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Il luppolo sin dal passato è stato utilizzato come erba 
medicinale specialmente per le sue proprietà anti-
batteriche e sedative.

Ma ad oggi molte altre proprietà sono oggetto di 
studio nel settore farmaceutico, cosmetico e 
nutraceutico
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Luppolo 

SusOrganic

Development of quality standards and optimised
processing methods for organic produce

Prof.ssa Paola Pittia



Partners



Mosciano Sant'Angelo, 03. -04. March, 2016

Case studies

1. Drying optimisation of hops

2. Use of hyperspectral imaging to meat

drying

3. Freezing of apples: effects of pre-treatments



Thank you for your attention


