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O lúpulo (Humulus lupulus) é uma planta trepadeira e dióica, cujas inflorescências são 
designadas como cones de lúpulo ou lúpulo.  As flores femininas possuem, mundialmente, 
importância econômica para a indústria cervejeira, devido às propriedades químicas da lupulina, 
grânulos resinoso amarelado ricos em óleos essenciais e α- e β- ácidos, que são os principais 
compostos responsáveis pelas características de sabor e aroma da cerveja, sendo também 
conservantes naturais e estabilizantes da espuma na cerveja. Cerca de 97% do lúpulo mundial 
cultivado é destinado para fins de cerveja como fonte de sabor  e aroma. É usado também na 
fabricação de cosméticos, medicamentos e produtos alimentícios. Objetiva-se, com esse 
experimento, avaliar: a fenologia agronômica (escala fenológica BBCH), o rendimento de cones 
secos e produção de óleos essenciais (duas horas de hidrodestilação de 100 gramas de cones 
secos) obtidos em quatro horários de colheitas (6:00; 11:00; 14: 00 e 17:00 horas) de três 
cultivares de lúpulo (Boullion, Saaz e Cascade), cultivados nas condições da Região Norte 
Fluminense, sob delineamento inteiramente casualizados fatorial de (3x4), com quatro 
repetições. Espera-se gerar informações cientificas e técnicas sobre fenologia, produção e 
produtividade de flores e óleos essenciais nas condições da Região Norte Fluminense, de 
interesse a novas alternativas de produção agroeconômica. 
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