Hexahop® 95

Informacién general:

Hexahop® 95 es una solucién acuosa estandardizada al 20% de &cidos hexahidro-iso-
alfa, obtenidos de extracto CO, en un proceso acuoso patentado. Hexahop® 95 es
clasificado por la autoridad estadounidense FDA (Food and Drug Administration) como
extracto de lupulo modificado y su uso esta permitido en la fabricacién de cerveza
conforme a la disposicion 21CFR 172.560(b) (6) (7).

Tabla.1: Estructura quimica de acidos hexahidro-iso-alfa

Caracteristicas:

Hexahop © 95 produce un amargor muy pura y suave y mejora la estabilidad y el poder
adherente de la espuma. Se utiliza en la produccion de cervezas estables a la luz
embotelladas en vidrio verde o claro. Hexahop® 95 es especialmente cuando se desea
mejorar o desarrollar cervezas poco amargas. Ademas, actua como agente
antimicrobiol6gico protegiendo asi la cerveza contra contaminacion.

Especificaciones del producto:

Descripcion: Una solucion acuosa de sales potasicas de acidos hexahidro-iso-
alfa, de color ambar.

Concentracion: La concentracion estandar es de un 20.0% + 0.5 de una mezcla
95:5 de acidos hexahidro-iso-alfa (95%) y acidos tetrahidro-iso-alfa
(5%) (HPLC).

PH: 8.5-11.0
Densidad: 1.04 g/ml (con 20°C/68°F)
Solubilidad: soluble en agua destilada y alcohol

Acidos iso-alfa: < 0.1%
Metales pesados: Cumpliendo la legislacion actual de la Union Europea y de los
Estados Unidos
Plomo: Cumpliendo la legislacién actual de la Union Europea y de los
Estados Unidos
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Empleo del producto:

Hexahop® 95 es normalmente afiadido después de la fermentacion y antes de la Gltima
filtracion, con lo que se alcanza un rendimiento del 55-80% en la cerveza elaborada,
dependiente del momento y la eficiencia de la dosificacion (no recomendamos el
empleo en la sala de coccion). El producto se dosifica préximo a una corriente
turbulenta, por ejemplo en el remolino producido por una bomba centrifuga. La bomba
dosificadora tiene que ser regulada de tal manera que Hexahop®95 sea alimentado
durante un 70% del tiempo de funciébn de la bomba. Deben evitarse altas
concentraciones locales de acidos hexahidro-iso-alfa, y el producto deberia aplicarse
aparte, no junto con otros aditamentos. Hexahop®95 es afiadido directamente a la
cerveza, a temperatura ambiente, sin dilucion. Si es necesario diluir el producto, tendria
gue ser con agua destilada ajustada mediante KOH a un valor pH de 10 - 11. Favor de
no aplicar bases de sodio para justar el valor pH, dado que soda caustica forma
complejos insolubles con la mayoria de los &cidos de lapulo.

La cantidad requerida de Hexahop®95 se calcula tomando como base la concentracion
del producto y el rendimiento supuesto. Mediante ensayos previos en la cerveceria se
determinara la dosis correcta también con respecto al amargor sensorial y la estabilidad
de espuma mejorada. Dependiente del tipo de cerveza, Hexahop®95 producira una
amargura igual o hasta 1.1 veces mas intensiva que &cidos iso-alfa normales.
Recomendamos limpiar las partes que hayan estado en contacto con el producto con
agua caliente alcalino o con etanol.

Célculo para ajustar el amargor:

Los siguientes calculos parten de que el amargor es 1.1 veces mas intensivo que aquel
producido por &cidos iso-alfa y el rendimiento es del 70%, suponiendo que Hexahop®95
es utilizado conforme a lo descrito anteriormente (HIAA = acidos hexahidro-iso-alfa).

Cervezas estables alaluz:

Para alcanzar una proteccién contra la luz es indispensable que Hexahop Gold®
Hexahop®95 Tetrahop Gold® y/o Redihop® sean utilizados como Unicos agentes
productores de amargor. Una cantidad minima de acidos iso-alfa no reducidos impedira
el efecto protectivo. Por lo tanto levadura que haya estado en contacto con acidos iso-
alfa, por ejemplo levadura utilizada en una coccién convencional, no se puede utilizar
en la fermentacion de una cerveza estable a la luz.
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Unidades de amargor sensorial deseadas =B

HHIAA requerido enla cerveza = 131 (1.1 para el amargor sensorial)
— - B 100
HHIAA a afadirse (70% de rendimiento) = 1—1x7—5 =xmgl/l
Dosis en g HHIAA/hI de cerveza E 100 ﬂg/hl x g/hl
1.1 75 1000

Cantidad de Hexahop® en g/hl :

(20%HHIAA) = B 100 100 100 i o g/ =B x 0.6g/hI
1175 1000 * 20

Cantidad de Hexahop® en ml/hl:

(20%HHIAA)—E 100 100 100 . . o BxLigh
117 75 1000 20 1.04g/ml

=Bx0.59ml/hl

(p. €j. para 5 unidades de amargor sensorial 5/1.1 X 100/75 X 100/1000 X 100/20= 3.02
g/hl (se necesitan 3.0 mi/hl)

Mejora de la estabilidad de la espuma:
Calcule conforme a lo indicado arriba remplazando B por un valor entre 2 y 4, al
principio), reduciendo al mismo tiempo el amargor en la sala de coccion por el valor B.

Embalaje:
En recipientes de polietileno (20 kg).

Almacenaje y caducidad:

Hexahop® 95 es muy estable. Recomendamos almacenarlo en recipientes llenos y
cerrados a una temperatura de 15° a 25°C (60°-75°F). Al ser almacenado segun las
instrucciones, Hexahop® 95 conservara su calidad durante min. 18 meses después de
la entrega. Mas informacion encontraran en nuestras recomendaciones de almacenaje
(storage guidelines).

Seguridad:
Mas informacién al respecto les proporcionara la hoja de datos de seguridad
correspondiente (MSDS) en nuestra pagina web.
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Métodos de analisis:

La concentracibn de acidos hexahidro-iso-alfa y tetrahidro-iso-alfa se determina
mediante el analisis fotométrico espectral o mediante el HPLC EBC método 7.9. Para
mas detalles, por favor, ponganse encontacto con nosotros.

Asesoramiento técnico:
Para alcanzar un resultado 6ptimo, con mucho gusto les asesoraremos en el tema de

empleo de Hexahop® 95 en la fabricacion de cerveza.
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