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Humulus Iupulus L.:
DESCRICAO BOTANICA, QUIMICA E ATIVIDADES

INTRODUCAO

Humulus lupulus L. (lupulo; Cannabaceae; Figura 1) € uma das
especies vegetais mais conhecida da ordem Rosales. Do género
Humulus, essa espécie € a mais difundida e a mais utilizada pelo
nomem, principalmente em seu emprego na industria cervejeira, por
nossuir glandulas secretoras de lupulina (DURELLO; SILVA; BOGUSZ
JR., 2019).

A planta tem origem no continente asiatico e € uma espeécie dioica
(possui sexo masculino e feminino). Ambos o0s sexos produzem
Inflorescéncias, porém a inflorescéncia feminina € mais utilizada por
conta de sua grande capacidade de secretar lupulina (ALMAGUER, et
al., 2014).
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Figura 1 — Flor de lUpulo seccionado com destaque para a lupulina.
Fonte: Durello; Silva & Bogusz-Jr. (2019).

OBJETIVOS

Descrever a espeécie vegetal H. lupulus L., bem como sua
composicao quimica e o0s interesses farmacéuticos, alimenticios e
cosmeticos.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de material bibliografico e banco de
dados cientificos como Scielo (Scientific Eletronic Library Online),
Elsevier, NCBI (National Library of Medicine — atraves do PubChem),
aléem de buscas no Google Académico e no acervo bibliografico
pessoal e da Biblioteca Virtual do Centro Universitario das Faculdades
Integradas de Ourinhos (Unifio).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Sobre a composicao quimica do lupulo uma das maneiras de
Investiga-la € agrupar os metabolitos secundarios produzidos pela
planta em diferentes fracoes como, por exemplo, resinas totais,
polifendis, 6leos essenciais, proteinas, ceras, esteroides, entre outros
(Tabela 1) (ALMAGUER, et al., 2014, BAXTER; HUGHES, 2001;
DURELLO; SILVA; BOGUSZ JR., 2019; TING; RYDER, 2017).

A maior parte das atividades bioldogicas e farmacoldgicas de
Interesses no lUupulo, estao voltadas para as substancias produzidas
pelo metabolismo secundario das plantas que da origem a diversos
componentes, dentre eles, podemos destacar, os flavonoides que sao
substancias fendlicas encontradas em maior concentracao nos oleos
essenciais do lupulo e que evidencia suas acoes antioxidantes através
da eliminacao de radicais livres, acoes antimicrobianas e possuem
tambéem acOes antiestrogénicas (CUNHA et al., 2016).

Tabela 1 — Composicado quimica média de cones secos de lupulo.

Constituinte Quantidade %

Resinas Totais 15-30

Oleos Essenciais 0.5-3
Proteinas 15
Monossacarideos 2
Polifenois (taninos) 4
Pectinas 2
Aminoacidos 0.1

Ceras e esteroides Tracos - 25

Cinzas 8
Umidade 10
Celulose 43

Fonte: Santos (2020); Bamforth (2011).

De acordo com um estudo sobre metabolismo secundario realizado por
Cunha et al., (2016), esta classe encontra-se as antocianinas, flavonaois,
flavonas, isoflavonas, flavonas com diversos efeitos biologicos, como
atividade antioxidante, anti-inflamatoria e antitumoral e inibicao da
danificacao do colageno.

Os cones do lupulo séo considerados uma fonte natural de aromatizante
alimentar para cereals, especiarias, molho, tabaco e tambem para outras
bebidas alcoodlicas além da cerveja. Os seus caules eram utilizados na
fabricacao do tecido grosso e na producao de papel. Tambéem, o lGpulo era
utilizado em perfumes, particularmente em perfumes picantes e orientais,
em cremes e locoes para a pele (ALVES, 2020; ZANOLI & ZAVATTI, 2008).

CONCLUSAO

O lupulo mostrou ser um excelente inibidor microbiolégico com acodes
anti-inflamatoria, antifUngicas, antitumorais, antiviral, bacteriostatico com
propriedades sedativas sendo que uma de suas qualidades mais
iImportantes € o fato de ser uma matéria prima vegetal natural e estar sendo
amplamente estudada por conta de suas qualidades, contudo serao
necessario estudos de caracterizacdo quimica de espécies vegetais
difundidas em solo nacional para se obter um conhecimento exato sobre as
diferencas  comparadas com as  variedades mais utilizadas
Internacionalmente.
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