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OPIS CECH PIWA

DWUACETYL / DIACETYL (0620)
(2,3-butandion)

Najczestsze skojarzenia:
masto, toffi, cukierki ,kréwki”, $mietanka, maslanka, kefir, gladkie/$liskie na podnie-

bieniu, kinowy popcorn

Pochodzenie:

Aktywno$¢ drozdzy, zakazenie.

Charakterystyka:

Naturalny produkt fermentacji i dominujgcy sktadnik bukietu mtodego piwa. Powsta-
je z prekursorow podczas fermentacji, moze takze powstawa¢ w wyniku zakazef
bakteryjnych. W malych iloSciach jest akceptowalny, a nawet pozadany w niekto-
rych stylach (Scotch Ales, Dry Stouts, English Bitters, Czech Pils, Oktoberfest),

w wyzszych stezeniach nadaje piwu stodki, odpychajacy zapach masta.

Przyczyny powstania:

— piwo zbyt milode, niedolezakowane

— zbyt mata ilo$¢ drozdzy lub drozdze w zlej kondycji, zmutowane

— mocno flokujacy szczep drozdzy

— niska temperatura fermentacji

— zbyt wczesne oddzielenie piwa od drozdzy (przerwana fermentacja)

— zakazenie bakteryjne (  Pediococcus, Lactobacillus)
— wysokie cisnienie w tankach w duzych browarach
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Mozliwo$ci eliminacji:

—wydhuzy¢ fermentacjg¢ i/lub lezakowanie, przyspieszy¢ chtodzenie brzeczki
—uzycie wystarczajaco duzej ilosci zdrowych drozdzy, mniej flokujacego szczepu
— podniesienie temperatury w koncowym etapie fermentacji (przerwa diacetylowa)

—unikanie zakazen/utrzymywanie higieny

Sposob degustacji:
Zakryj dlonia naczynie, zakre¢ lekko. Wez kilka krotkich wdechoéw trzymajac piwo

blisko nosa. Czasem wyczuwalne w ustach jako gladkie/$liskie na podniebieniu.

Typowe stezenie w piwie:
8-600 pg/l

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:
1040 pg/l, tatwiej wyczuwa si¢ go w jasnych, niskoalkoholowych piwach o niskim

aromacie.

Uwagi:

Nalezy uwaza¢ by nie pomyli¢ tego zwiazku z karmelowoscia pochodzaca od sto
doéw. Wigcej informacji na temat diacetylu w artykule dr. Andrzeja Sadownika ,,Dia
cetyl w przelocie” w 13 numerze Piwowara (zima 2013), s. 22. Jego prog wyczuwal
nosci mocno rézni si¢ w zaleznosci od predyspozycji genetycznych, niektore osoby
sg na niego niewrazliwe. Diacetyl moze wspotwystepowac z pentanodionem; ponie
waz nie da si¢ chemicznie oddzieli¢ tych substancji, w badaniach podaje si¢ taczne

stezenie tych dwdch substancji.
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NASLONECZNIONY / SKUNKS / LIGHTSTRUCK (0724)
(3-metylo-2buten-1-tiol, merkaptan prenylowy)

Najczestsze skojarzenia:

skunks, marihuana, nikotyna, stara, skoszona trawa

Pochodzenie:

Zte przechowywanie chmielonego piwa.

Charakterystyka:

Wada, ktora powstaje na skutek wystawienia piwa na dziatanie §wiattawidzialnego
badz ultrafioletowego (oznacza to kontakt ze Swiatlem stonecznym lub fluoresten
cyjnymi zarowkami). Charakterystyczny zapach piw w zielonych butelkach (gtéwnie
eksportowych). W matych stezeniach czasem kojarzony pozytywnie, w wigkszych
stezeniach bardzo nieprzyjemny. Podczas ekspozycji piwa na §wiatto zachodzi re
akcja polegajaca (w skrocie) na rozerwaniu wigzan w tancuchu bocznym izo-alfa

kwasow 1 podstawieniu nastgpczym grupy tiolowej (siarkowej). Wada ta dotyczy w

Przyczyny powstania:

— ekspozycja piwa na §wiatto (promieniowanie ultrafioletowe)

Mozliwosci eliminacji:

— stosowanie brazowych butelek, a unikanie bezbarwnych i zielonych

— przechowywanie piwa w ciemnym miejscu

—unikanie ekspozycji fermentujacego piwa na dziatanie promieni stonecznych

— zastosowanie produktéw chmielowych zmodyfikowanych chemicznie

Sposob degustacji:
Zapach jest bardzo dobrze wyczuwalny, dlatego zazwyczaj wystarczy krotki, urywa
ny wdech i odstawienie naczynia z piwem, aby zapobiec zjawisku habituacji czyli

przyzwyczajeniu si¢ do monotonnego bodzca. Jesli w ten sposob nie wyczujesz
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charakterystycznego zapachu, to zakre¢ naczyniem z piwem i wez kilka krotkich wdechow

trzymajac piwo blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:

1-5 ng/l dla piw trzymanych w ciemno$ci 1 0.01-1.5 pg/l dla piw wystawionych na dziala-

nie $wiatla

Przyblizony prég wyczuwalno$ci:
4 ng/l

Uwagi:

Wyczuwalna won skunksa moze si¢ pojawi¢ juz po 20 minutach od wystawienia
piwa w bezbarwnej butelce na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych. Piwo
w butelce brazowej jest duzo lepiej chronione, ale przy dtuzszym czasie ekspozycji
na $wiatlo i w nim powstanie ta wada. Niektore odmiany chmielu mogg mieé¢ bardzo

podobny zapach do tego, jaki pojawia si¢ w wyniku naswietlenia.

MERKAPTAN / MERCAPTAN (0722)

(etanotiol, merkaptan etylowy)

Najczestsze skojarzenia:

kanalizacja, zepsute warzywa, por, gaz ziemny (nawaniany merkaptanem), czo-

snek, cebula, siarkowy, fekalny

Pochodzenie:

Drozdze, zakazenie mikrobiologiczne.
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Charakterystyka:
Merkaptany to siarkowe odpowiedniki alkoholi. Sg naturalnymi produktami fermen-
tacji, obecne przede wszystkim w poczatkowej fazie fermentacji oraz jako wynik au-

tolizy drozdzy.

Przyczyny powstania:

— zla kondycja drozdzy

— zle przygotowanie brzeczki do fermentacji lub zle przeprowadzona fermentacja
(niewystarczajace natlenienie brzeczki, zmiany temperatury)

— infekcja bakteryjna (Zymononas, Pectinatus, lub Megasphaera) lub dzikimi droz-
dzami

— zbyt pdzne oddzielenie drozdzy od brzeczki, brak cichej fermentacji lub niewystar-
czajaco sklarowane piwo

— autoliza drozdzy

Mozliwos$ci eliminacji:

— uzycie odpowiednio duzej ilosci drozdzy o dobrej kondycji

— dobrze przeprowadzona fermentacja odpowiednio przygotowanej brzeczki (odpowiednie
natlenienie brzeczki, duza ilo$¢ zwigzkéw azotowych, unikanie duzego wahania temperatu
ry podczas fermentacji)

— stosowanie cichej fermentacji, obnizenie temperatury przed rozlewem

— poprawienie warunkéw higieny w browarze

Sposéb degustacji:

Zakre¢ naczyniem z piwem i wez jeden krotki wdech trzymajac nos blisko piwa.

Typowe stezenie w piwie:
0-0.5 pg/l

Przyblizony prog wyczuwalno$ci:

1 pg/l
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Uwagi:
DMS przykrywa ten aromat. Najlepsza temperatura wyczuwania to 6°C. Moze by¢
pomylony z Metanotiolem (merkaptanem metylowym), ktory pachnie intensywniej

zepsuta kapusta i kanatem.

METALICZNY / METALLIC (1330)

(siarczan (VI) zelaza (II), siarczan zelazawy)

Najczestsze skojarzenia:

metal, puszka, monety, krew, atrament, rdza

Pochodzenie:

Kontakt z jonami metalu.

Charakterystyka:

Powodowany przez obecno$¢ jondéw zelaza w piwie. Zelazo, samo w sobie, nie jest wyczu
walne przez czlowieka, ale w zetknigciu ze skora tworzy szereg zwiazkow organicznych,

ktore interpretujemy jako ,zapach” i ,smak” metalu. Jednym z najwazniejszych jest I-
okten-3-ol, ktory pachnie grzybowo-metaliczne nawet przy bardzo duzym rozcienczeniu.

Prekursorami ,,pachngcych” czasteczek sg tluszcze, utleniane do nadtlenkow, gdzie-jony ze
lazawe peinia funkcj¢ katalizatora. Smak/zapach metaliczny w niewielkim stezeniw, szcze
golnie w piwach mocnych lub ciemnych, moze pozytywnie wplynaé na treSciwos$¢, moze tez

podkresla¢ stodycz. W duzych stezeniach sprawia, ze piwo jest niesmaczne badz niepijalne,

wzmacnia goryczke. Powyzej 0,3 mg/l jest szkodliwa dla drozdzy. Moze powodowaé zmet
nienie W gotowym piwie, moze réwniez negatywnie wplynaé na piang.

Przyczyny powstania:
— uzycie wody zawierajacej duzo jonow zelaza (wg niektorych naukowcow, inni uwazaja, ze

jony wytracaja si¢ z wody podczas gotowania brzeczki)
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— zly stan instalacji browarniczej (w piwowarstwie domowym np. obita emalia
w garnku) lub uzycie niewlasciwych materiatow (np. stali czarnej)

— niewlasciwie mycie i dezynfekcja stalowego sprzetu powodujaca naruszenie po-
wloki ochronnej (zanikanie pasywacji)

— utlenianie kwaséw tluszczowych pochodzacych z surowcow

— uzywanie sktadnikow przechowywanych w zelaznych puszkach

MozliwoS$ci eliminacji:

— stosowanie instalacji ze stali nierdzewnej

— wlasciwe stosowanie mycia i dezynfekcji w browarze
— stosowanie surowcow o niskiej zawartosci thuszczu

— uzdatnianie wody

Sposob degustacji:
Wez do ust okoto 20-25ml piwa i przed potknigciem rozprowadz je po powierzchni
catej jamy ustnej, przetknij. Mozesz tez zanurzy¢ palec w probce piwa i rozprowa-

dzi¢ je po wewngtrznej powierzchni nadgarstka, a nastgpnie powachac.

Typowe stezenie w piwie:
<5 mg/l

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:
1-1,5 mg/l

Uwagi:
Wickszo$¢ jonow metalu pozostaje uwiezionych w osadzie gorgcym, dlatego tez
przyczyn zapachu/smaku metalicznego nalezy szuka¢ przede wszystkim w zimnej

czesci procesu.
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PAPIEROWY / PAPERY (0820)

trans-2-nonenal

Najczestsze skojarzenia:

mokry karton, utleniony, papier po recyclingu, ogérkowy, otéwek, dtugopis i tusz (w ni-
skich stgzeniach), sok pomidorowy (w ciemnych piwach)

Pochodzenie:

Starzenie si¢ piwa.

Charakterystyka:

Zwiazek ten powstaje w wyniku wielu roznych reakcji w starzejacym si¢ piwie. Nie wszyst-
kie z nich sg znane. W szczegolnosci oznacza zachodzenie proceséw zwigzanymi z konco-
wym stadium utleniania si¢ piwa. Na tworzenie si¢ papierowego aromatu mogg mie¢ tez

wplyw gwaltowne zmiany temperatury sktadowanego piwa. Najbardziej wptywa na smak

jasnych, lekkich, mato aromatycznych piw.

Przyczyny powstania:

— starzenie si¢ piwa

Mozliwosci eliminacji:

—unikanie zbytniego natlenienia przy rozlewie

— zapewnienie odpowiednich warunkow refermentacji i lezakowania piwa (refer -
mentacja powinna trwac ok. 2 tygodni w temp. max 26°C, rowniez w przypadku la -

gerow, a lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania temperatury)

Sposéb degustacji:
Zakrec¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez krotkie wdechy trzymajac
piwo blisko nosa. Mozesz réwniez sprobowaé wyczu¢ aromat retronosowo, biorge

20-25 ml probki do ust. Zamieszaj ja jezykiem, po czym potknij i wydmuchaj powie -
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Typowe steZzenie w piwie: rych piwach aromat fenolowy jest wysoce pozadany (w szczegdlnoSci piwa pszeniezne, ba

<50 ng/l w $wiezym piwie, >0.2 pg/l W przechowywanym warski Roggenbier, piwa belgijskie), jednak w wigkszo$ci stylow uznawany jest za wade.

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:

50 - 100 ng/l, w wodzie 0,1 pg/l Przyczyny powstania:

— produkcja 4-winylogwajakolu przez dzikie, zmutowane lub specjalistyczne drozdze na ba
zie prekursora — kwasu ferulikowego

Uwagi:
Wigcej informacji o nonenalu i innych produktach zwigzanych ze starzeniem si¢ — fermentowanie piwa zbyt mata iloscig drozdzy
piwa w artykule Tomasza Czerneckiego ,,Mechanizm powstawania zwigzkéw karbo- — zakazenie bakteryjne

nylowych w piwie”, Journal of NutriLife, data publikacji 04 III 2012 r,

http://www.nutrilife.pl/index.php?art=26. Mozliwos$ci eliminacji:

— poprawienie warunkow higieny w browarze
Trans-2-nonenal wytwarzany jest przez cialo czlowieka (coraz wigcej wraz z wie - — uzycie drozdzy optymalnej ilodci drozdzy dobrej jakosci
kiem) i wydziela si¢ razem z potem. Dziata na osrodek nerwowy i nerki ostabiajac

ich pracg i niwelujac na jakis czas potrzebg oddania moczu. Sposdb degustacji:
Zakryj szklanke reka (upewniajgc si¢, ze nie ma na niej obcych zapachow), zakrec

szklanka aby uwolni¢ aromat, podnie§ reke i szybko wez pojedynczy, dlugi wdech.

Typowe stezenie w piwie:

FENOLOWY / PHENOLIC (0500) 005055 mel

(4-winylogwajakol)

Przyblizony prog wyczuwalnoSci:
Najczestsze skojarzenia: 0,2 mg/l

gozdzik, korzenny, ziolowy

Uwagi:
Pochodzenie: Aromat fenolowy jest tylko jednym z fenoli, jakie moga pojawi¢ si¢ w piwie (inne to
Drozdze, zakazenie bakteryjne. np. aromat spalonych kabli, pieprzu, gatki muszkatolowej, wedzonki, bandazy, szpi-

talu, plastiku, palonej gumy itp. oraz chlorofenol, opisywany jako apteczny, ktory po-

Charakterystyka: wstaje m.in. na skutek kontaktu brzeczki ze $rodkami dezynfekcyjnymi na bazie
Podstawowym zrodtem aromatu fenolowego sa dzikie Iub specjalistyczne drozdze chloru). Fenole nie ulegaja rozktadowi w piwie, a ich poziom wyczuwalno$ci jest
(jakich uzywa si¢ przede wszystkim do piw pszenicznych). Dodatkowym moze by¢ mocno zwigzany z genetycznymi predyspozycjami.

zakazenie bakteryjne drozdzy lub surowcow uzytych do produkcji piwa. W niekto-
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KWASNY / SOUR (0920)
(kwas cytrynowy)

Najczestsze skojarzenia:

kwasowy, cytryna, zsiadle mleko

Pochodzenie:

Zakazenie bakteryjne lub dzikimi drozdzami, drozdze, dodatek kwasu czy owocow.

Charakterystyka:

Kwasny jest jednym z podstawowych smakow, odczuwamy go w ustach i w zapa-
chu. Wszystkie piwa sa kwasne (zwykle 4,2-4,5 pH). Wplywa na to m.in. kwas we-
glowy rozpuszczony w piwie, ktory ma bardzo niski indeks kwasowosci, dlatego im
mocniej nagazowane piwo, tym bedzie kwasniejsze. W przypadku lambikow czy
Berliner Weisse pH moze spas¢ az do 2-3,2. Ciemne piwa sg kwasniejsze, ze
wzgledu na dodatek palonych stodéw. Ponizej 4 pH kwasno$¢ zaczyna by¢ przykra

i zwraca na sicbie uwagg.

Niektore aromaty zwigkszaja lub zmniejszaja nasze odczucie kwasnosci. Zgodnie z
zasada synergii, obnizone pH moze wplywa¢ na poziom wyczuwalnosci niektorych
niektorych substancji (np. kwasu mastowego). W wyzszej koncentracji moze po-
drazni¢ blong S$luzowa. Do opisania kwasnosci stosuje si¢ indeks kwasowosci, ktory
odpowiada temu, jak bardzo kwasna jest dana substancja wzglgdem kwasu solne-

go, wypelniajacego nasz zotadek.

Kwasno$¢ wplywa na balans piwa, zwykle zwigksza jego pijalnos¢. Dzieki opdznieriu pro
cesoOw starzenia zwicksza trwalo$¢ piwa, chroni je tez przed zakazeniami i rozwojem bakte

rii. W niektorych przypadkach jest wyznacznikiem stylu.
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Przyczyny powstania:

— powodowana przez bakterie Lactobacillus, Pediococcus, Acetobacter oraz drozdze (te
tworza zwykle bezwonne kwasy organiczne)

— wysokie nasycenie CO,

— zbyt duzy dodatek stodu zakwaszajacego, kwasu mlekowego, cytrynowego lub fosforowe-
go podczas zacierania

— drozdze ztej jakosci
— zbyt dlugie zacieranie (powyzej dwoch godzin)

— dodatek owocow

Mozliwosci eliminacji:

— poprawienie warunkow higieny w browarze

—uzycie drozdzy dobrej jakosci

—uzycie mniejszej ilosci kwasoéw/stodow zakwaszajacych, lepsza kontrola pH
— chmiel zawierajacy duzo alfa kwasow ogranicza rozwoj bakterii mlekowych

— obnizenie nasycenia CO

Sposob degustacji:
Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez krotkie wdechy trzymajac piwo blisko

nosa. Podczas degustacji najbardziej intensywnie kwasno$¢ powinnismy czu¢ po bokach je-
zyka. Niskie pH pobudza wydzielanie $liny.

Typowe stezenie w piwie:
90-300 mg/1

Przyblizony prég wyczuwalno$ci:
170 mg/1
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H,S / SIARKOWODOR / HYDROGEN SULPHIDE (0721)

Najczestsze skojarzenia:
- siarkowy

- zgnile jajo

Pochodzenie:

Drozdze, zakazenie mikrobiologiczne.

Charakterystyka:

Siarkowodor wystepuje we wszystkich piwach, ma tylko rézne stgzenie. Wytwarza -
ny jest przez drozdze podczas fermentacji oraz, czasem, podczas lezakowania, na

skutek rozpadu innych siarkowych zwigzkéw. Mogg produkowaé go rowniez bakte -
rie. W matych stezeniach H ,S wprowadza ,,§wiezy” aromat do piwa, w wickszych bywa
wadg. Wyczuwanie go w piwie w matych stezeniach moze by¢ wyzwaniem, poniewaz jest
wysoce lotny i nasze zmysty szybko si¢ do niego adaptuja. Najwiecej siarkowodoru produ-

kuja drozdze lagerowe.

Przyczyny powstania:
— zakazenie bakteryjne (bakterie Zymomonas, Pectinatus, Megasphaera)
— nie dokonczona fermentacja

— autoliza drozdzy

Mozliwosci eliminacji:

— zachowanie lepszej higieny w browarze
— dtuzsze lezakowanie piwa

—uzycie innego szczepu drozdzy

— oddzielenie drozdzy od piwa niedlugo po burzliwej fermentacji

Sposob degustacji:
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Zakryj szklanke reka (upewniajac sie, ze nie ma na niej obcych zapachow), zakrgé szklanka
aby uwolni¢ aromat, podnie$ r¢ke i szybko wez pojedyncze, krotkie wdechy. Uwazaj, aby
nie wystawi¢ si¢ wczesdniej na dziatanie tego aromatu, poniewaz nasz wech bardzo szybko

si¢ do niego adaptuje.

Typowe stezenie w piwie:
0,001-0,2 mg/l

Przyblizony prog wyczuwalnosci:

4 ug/l (powyzej 4 mg/l zapach jest odczuwany jako bardzo silny)

Uwagi:

Jako stgzenie niebezpieczne dla zdrowia przyjmuje si¢ 6 mg/l. Siarkowodor powstaje w nie-
wielkich ilosciach w przewodzie pokarmowym w wyniku rozktadu bialek zawierajacych
siarke i jest jedna z przyczyn nieprzyjemnego zapachu gazow jelitowych. Najlepsza tempe-
ratura wyczuwania to 6°C.

DMS / DIMETHYL SULPHIDE (0732)

(siarczek dimetylu)

Najczestsze skojarzenia:
stodka kukurydza (w nizszych st¢zeniach), gotowane warzywa (kukurydza, seler,
kapusta, bob, brokuly), sos pomidorowy, ketchup, owoce morza (zwlaszcza w ciem-

nych piwach), zielona fasolka, oliwki, ostrygi, wodorosty

Pochodzenie:

Stod, zakazenie bakteryjne.
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Charakterystyka:

Mianem DMS okresla si¢ zwykle grupe aromatéw — siarczek dimetylu (DMS) [ Dime-
thyl Sulphide], disiarczek dimetylu (DMDS) [Dimethyl Disulphide] oraz trisiarczek dimety-
lu (DMTS) [Dimethyl Trisulphide]. Te dwa ostatnie wyczuwalne s3 w duzo wyzszych steze-

niach. W bardzo niskich st¢zeniach wptywa na polepszenie aromatu piwa, natomiast w ste-
zeniach przekraczajacych prog wyczuwalnosci jest odpowiedzialny za zapach powstajacy

podczas gotowania niektdrych warzyw, zwlaszcza kukurydzy, kapusty, burakéw i owocoéw

morza. W wyzszych stezeniach bardzo nieprzyjemny. Substancje te znalez¢ mozna w wigk-
szo$ci piw. Moze by¢ akceptowana w lekkich, jasnych ale, ciemnym amerykanskim lagerze

i maibocku, lecz najczesciej uznawana jest za wadg.

Przyczyny powstania:

— warzenie z zasypem duzej ilosci pilznenskiego stodu

— zbyt niska temperatura wystadzania (ponizej 70°C), mato gwattowne lub zbyt krotkie
wrzenie brzeczki

— gotowanie brzeczki pod przykryciem

— zbyt powolne chlodzenie brzeczki (w zakresie temperatur 90-70 stopni)

— zakazenie brzeczki dzikimi drozdzami lub bakteriami (gtéwnie Obesumbacteria Proteus
[na samym poczatku fermentacji], Zymomonas), w tym wypadku pojawia si¢ tez dodatkowe
wady w aromacie

Mozliwosci eliminacji:

— poprawienie warunkow higieny w browarze

— uzycie matej ilosci stodu pilznenskiego i zachowanie odpowiednich temperatur podczas
wystadzania; efektywniejsze gotowanie i chtodzenie brzeczki

—uzycie drozdzy dobrej jakosci

— zastosowanie otwartej fermentacji (moze jednak powodowac zakazenia)

Sposob degustacji:

Zakreé szklankg, aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wez jeden, krotki wdech trzymajac piwo
blisko nosa.
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Typowe stezenie w piwie:
10-150 pg/l

Przyblizony prog wyczuwalno$ci:

25-50 pg/l w piwie, w wodzie 10-150 pg/l

Uwagi:

Wigcej informacji na temat DMS w artykule Piotra Wypycha ,,DMS — mozna tego unikna¢”
w 12 numerze Piwowara (jesien 2013), s. 20. Najlepsza temperatura wyczuwania to 6°C.

KWAS MASLOWY / BUTYRIC ACID (0614)

(kwas butanowy)

Najczestsze skojarzenia:

zjelczaty, wymioty, chore dziecko, zgnily, zjgczale masto i mleko

Pochodzenie:

Zakazenie drobnoustrojami.

Charakterystyka:

Kwas mastowy jest organicznym zwigzkiem z grupy kwasow karboksylowych. Wystepuje
w zjetczalym masle, nadaje lekko gorzki posmak wielu serom i tworzy si¢ w zotadku, w
ktorym zbyt dtugo zalegaja produkty mlekopochodne. W mniejszych st¢zeniach (10-100
ppm) nadaje potrawom lekko gorzki smak, z zauwazalng nutg stodka. W nieco wigkszych
jego zapach kojarzy si¢ wielu ludziom z wymiocinami, ze wzgledu na to, Ze to whasnie ten
zwigzek nadaje charakterystyczny zapach wymiocinom matych dzieci, ktore sa nadmiernie
karmione mlekiem. W wigkszych stgzeniach posiada ostry, intensywny, trudny do zniesienia
zapach zjelczalego ttuszczu. Do piwa dostaje si¢ w wyniku infekcji bakteryjnej (zwykle

Clostridium) przy produkeji brzeczki lub zawarty jest w syropach cukrowych. Moze by¢
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rdwniez wytworzony przez bakterie po zabutelkowaniu piwa. Kwas mastowy jest

bardzo tatwo wyczuwalny dla sensorykéw, a takze dla konsumentow.

Przyczyny powstania:
— zakazenie bakteryjne na etapie warzenia brzeczki lub w trakcie lezakowania
— dodanie syropow cukrowych (warzenie, refermantacja), ktore nie zostaly nalezy-

cie wysterylizowane (gotowane przez ok. 5 minut)

Mozliwos$ci eliminacji:

— zachowanie lepszej higieny w browarze

Sposéb degustacji: Zakryj szklanke r¢ka (upewniajac si¢, Ze nie ma na niej ob-
cych zapachéw), zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, podnies rgke i szybko wez
pojedyncze, krotkie wdechy. Uwazaj, aby nie wystawi¢ si¢ wcze$niej na dzialanie
tego aromatu, poniewaz nasz wech szybko si¢ do niego adaptuje. Niektorzy wyczu-
waja go biorgc pojedynczy urwany wdech w centrum szklanki, inni biorgc krotkie
wdechy przy brzegu szklanki. W ustach odczuwalny jako gorzki smak ze stodka

nutg.

Typowe stezenie w piwie:
0,5-1,5 mg/l

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:
2-3 mg/l

Uwagi:

Chociaz ma nieprzyjemny zapach, jego pochodne estrowe pachng bardzo tadnie
isg stosowane w przemysle spozywczym do produkcji esencji owocowych (na
przyktad maslan butylu ma zapach ananasa). Aromat ten mocno zalezy od pH,
im nizsze, tym mocniej jest wyczuwalny. Moze myli¢ si¢ czasem z kwasem izowale-
rianowym, jako ze oba majg serowy aromat. Czesto, wraz z kwasem mastowym, w

piwie moga pojawiaé si¢ inne wady. Najlepsza temperatura wyczuwania to 6°C.
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ALDEHYD OCTOWY / ACETALDEHYDE (0150)
(acetaldehyd)

Najczestsze skojarzenia:
obite jabtko, skorka zielonego jabtka, farba emulsyjna/lateksowa, niedojrzate orze-

chy wloskie, zielone liscie, cydrowy, owocowy

Pochodzenie:

Aktywnos$¢ drozdzy, utlenienie gotowego piwa, zakazenie.

Charakterystyka:

Aldehyd octowy obecny jest we wszystkich piwach, ale w zbyt wysokim stezeniu
uznawany jest za wadg. W niektorych stylach moze pozytywnie wpltywaé na petnig
aromatyczng — w niskim stgzeniu odbierany jest jako owocowy aromat (w lekkich
ale czy w amerykanskich lagerach). W wysokim zazwyczaj wyczuwany jako zapach
zielonego jabtka wzbogacony o aromat rozpuszczalnikowy, kojarzy si¢ z farba
emulsyjna. Percepcja aldehydu octowego zmienia si¢ w rdznych piwach — od odpy-

chajgcego aromatu brudnego rozpuszczalnika po mity aromat olejkow eterycznych.

Produkowany jest przez drozdze podczas fermentacji (te przerabiaja glukoze na
kwas pirogronowy, ten na aldehyd octowy i dalej na etanol). Czasteczki tej substan-
cji moga wydostawa¢ si¢ poza komorki drozdzy, ktore naturalnie przeksztalcaja
resztki aldehydu po zakoficzonej fermentacji. Jego obecno$¢ moze tez $wiadczyé o
wysokim poziomie tlenu w zabutelkowanym piwie (wtedy mozemy poczué tez inne
oznaki starzenia si¢ piwa) lub o infekcji bakteryjnej (wspotwystepuje z aromatami

zakazeniowymi, w szczegdlnosci z kwasem octowym).
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Podwyzszona temperatura fermentacji, gwaltowna fermentacja, zbyt duza ilo$¢
drozdzy zwigksza ilos¢ aldehydu octowego w zielonym piwie, lecz rowniez przyczy-

nia si¢ do jego przys$pieszonej redukcji po ukonczonej fermentacji.

Aldehyd octowy wystepuje tez w dojrzalych owocach, kawie i dymie papierosowym.

Przyczyny powstania:

— zle poprowadzona/niedokonczona fermentacja (zbyt niska temperatura, zbyt mata
ilo$¢ lub zla kondycja drozdzy)

— zly szczep drozdzy (zbyt wysoko flokujace)

— zbyt wczesne oddzielenie drozdzy od brzeczki lub ich dezaktywacja

— zbyt krotkie dojrzewanie piwa

— za wysokie cisnienie w tanku

— zbyt mata ilos¢ tlenu przy rozpoczeciu fermentacji

— natlenienie piwa przy rozlewie

— utlenianie si¢ piwa

— zakazenie bakteryjne (  Acefomonas, Gluconobacter, Zymomonas)

Mozliwosci eliminacji:

— usprawnienie lub lepsza kontrola procesu fermentacji (temperatury, iloéci drozdzy, czasu,
czasu lezakowania z drozdzami)

— podniesienie temperatury w koncowym etapie fermentacji (przerwa diacetylowa)

— lepsze natlenienie brzeczki, ale unikanie natlenienia podczas rozlewu

— poprawa warunkow higienicznych w browarze

— przechowywanie gotowego piwa szczelnie zamknigtego w temperaturze ponizej 12-13°C

Sposob degustacji: Zakryj r¢ka szklanke (upewniajac si¢, Ze nie ma na niej obcych zapa-
chow), zakrgé nig aby uwolni¢ aromat, nastepnie wez jeden, dtugi wdech. Aldehyd moze
by¢ rowniez wyczuwalny jako szorstko$¢ w ustach.

Typowe stezenie w piwie:

2-15 mg/1 (20-40 mg/l w mtodym piwie, 8-10 mg/l w dojrzalym)

Aktualna wersja degustacjepiwa.pl/opis_cech_piwa.pdf
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Przyblizony prég wyczuwalnosci:
5-15 mg/l

Uwagi:

Aldehyd octowy powstaje rowniez na drodze metabolizmu alkoholu w watrobie, po czym
jest przetwarzany do postaci kwasu octowego. Jest bardzo toksyczny, a zatrucie nim jest
tozsame z niektorymi objawami kaca. Lekarstwem w takich przypadkach jest N-acetylocy-
steina (obecna w $wiezym czosnku), ktora przy$piesza jego przemiang do kwasu mlekowe-
go. Czesto wystepuje w cydrach.

OLEJEK CHMIELOWY / HOP OIL (0173)

Najczestsze skojarzenia:

ziolowy (trawa cytrynowa, réza, rumianek, tymianek, migta), przyprawowy, kwiatowy
(Swieze kwiaty, suszone kwiaty, geranium, lawenda, r6za), cytrusowy (grapefruit, li-
monka, cytryna, pomarancz, mandarynka), owocoéw pestkowych (brzoskwinia, mira-
belka, wisnia, $liwka), owocowy (czarna porzeczka, porzeczka, truskawka, agrest),
owocow tropikalnych (ananas, mango, liczi, papaja, figi itp.), sosnowy (cedrowy, so-
snowy, zywiczny, lesny, igly sosnowe), migtowy, perfumowy, trawiasty, kocia kuwe-

ta, siano, ziemisty, skunksowy, winny itp.

Probka FlavorActiV: chmielowy, sosnowy, zywiczny, ziotowy, le$ny.

Pochodzenie:
Chmiele.

Charakterystyka:
Olejki chmielowe to mieszanina réznych substancji lotnych, ich sklad jest cecha od-

mianowa poszczegdlnych gatunkow chmielu. W wigkszosci piw jest obecny jako
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czes¢ standardowego profilu aromatycznego. Ilo$¢ olejku w $wiezym lub przetwo-
rzonym chmielu zalezy od jego odmiany, wlasciwosci danego zbioru oraz sposobu
przechowywania. Ekstrakty chmielowe nie zawierajg aromatu chmielowego. Do-
stepny jest na rynku réwniez w formie czystej w postaci ekstraktow olejkéw chmie-

lowych, ktére dodaje si¢ do przefermentowanego piwa.

Podczas gotowania olejki aromatyczne ulatniajg si¢ z piwa, poczawszy od najmniej-
szych czastek. Na aromat chmielu w gotowym piwie ma wplyw czas, a jakim doda-
no chmiel podczas gotowania, czy zastosowano chmielenie na zimno, jaki szczep
drozdzy zostal zastosowany i jak przebiegla fermentacja, ile czasu i w jakich warun-
kach piwo bylo przechowywane, w jakiej temperaturze itp.

Najwazniejsze substancje odpowiedzialne za aromat chmielu to: mircen dajacy aro-
maty zywiczne, a po utlenieniu sosnowe i cytrusowe, humulen, ktory po utlenieniu odpo-
wiedzialny jest za aromaty przyprawowe, ziotlowe, farnesen i kariofilen (aromaty ziotowe,
trawiaste), linalol (S-linalol [prog wyczuwalno$ci 7ppb] to stodkawy, ro§linny zapach, a R-
linalol [prog wyczuwalnosci 1ppb] to aromat konwalii, drewna, przypraw), geraniol, ketony

aromatyczne. Te ostatnie daja aromaty roslinne, kwiatowe, ziotlowe, przyprawowe, migdato-
we.

Przyczyny powstania:

— dodatek chmielu (szyszka albo granulat) lub olejkoéw chmielowych

Mozliwosci eliminacji:

— nie dotyczy

Sposéb degustacji:

Zakreé szklanka aby uwolni¢ aromat, nastgpnie wez krotkie wdechy trzymajac piwo blisko
nosa. Mozesz rowniez zatka¢ nos palcami, wzia¢ probke piwa do ust, podgrza¢ ja i wymie-
sza¢ ze $ling przez okoto 10 sekund, potkna¢, odetka¢ nos i wydmucha¢ nim powietrze.
Moze dawac $liskie odczucie w ustach.
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Typowe stezenie w piwie:
0,05-3 mg/l

Przyblizony prog wyczuwalno$ci:

Rézny w zaleznoscei od zrodta, zwykle 0,15 mg/l

OCTAN IZOAMYLU / ISOAMYL ACETATE (0131)
(octan 3-metylobutylu)

Najczestsze skojarzenia:

estrowy, owocowy, bananowy, gruszka

Pochodzenie:

Drozdze.

Charakterystyka:

Octan izoamylu jest organicznym zwigzkiem chemicznym, estrem kwasu octowego i
alkoholu izoamylowego. Jest produkowany przez drozdze podczas fermentacji i, w
roznym stezeniu, obecny we wszystkich piwach. Swoim aromatem przykrywa wiele
wad, w tym kwasy tlhuszczowe. Czgsto jest wyznacznikiem stylu (piwa pszeniczne,
piwa belgijskie). Wérod niektorych lageréw jego wyrazna obecno$¢ moze byé wy-
znacznikiem marki (Heineken, Baltica III). Zapach ten preferuja kobiety oraz mloda

czes¢ populacji.

Przyczyny powstania:

— uzyte drozdze, temperatura i przebieg fermentacji
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Mozliwos$ci eliminacji:
— zmiana drozdzy, poprawa warunkéw fermentacji (w piwach o wyzszym ekstrakcie
drozdze produkujg wigkszg ilo§¢ estrow, na ich nadprodukcje wplywa rowniez zbyt

niskie natlenienie, wyzsza temperatura oraz mocniejsze odfermentowanie piwa)

Sposob degustacji:
Zakryj dlonig szklank¢ (upewniajac si¢, ze nie ma na niej obcych aromatéw), na-

stepnie zakre¢ nig aby uwolni¢ aromat, unie$ reke, wez jeden, dtugi wdech.

Typowe stezenie w piwie:
0,8-6,6 mg/l

Przyblizony prog wyczuwalno$ci:
1,4 mg/l

Uwagi: Estrow octanowych i maslanowych nie uzywa si¢ juz od kilkudziesigciu lat
jako zwiagzkéw zapachowych w przemys$le spozywczym i kosmetycznym, gdyz po-
siadajg mniejsze badz wigksze wiasnosci rakotworcze. Ponadto, w kontakcie z wil-
gocig rozkladaja si¢ z utworzeniem kwasu octowego lub mastowego, z ktorych oba
maja nieprzyjemny zapach i sa toksyczne. Obecnie olbrzymia wigkszo$¢ zwiazkow

zapachowych stosowanych w przemysle to rozmaite alkohole, aldehydy i ketony.

GERANIOL (0162)
(trans-3,7-dimetylo-2,6-oktadien-1-ol)

Najczestsze skojarzenia:

geranium, pelargonie, dzika réza, roslinny, kwiatowy

Pochodzenie:
Chmiel.
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Charakterystyka:

Geraniol to organiczny zwiazek chemiczny z grupy nienasyconych alkoholi terpenowych.
Ma przyjemny, intensywny zapach kojarzacy si¢ ze §wiezoscig, cytrusami i pelargoniami,
dlatego uzywa si¢ go czgsto w wielu kompozycjach zapachowych stosowanych w perfu-
mach. Zawarty jest, w r6znych st¢zeniach, w chmielu. Jego st¢zenie w gotowym piwie zale-
zy od rodzaju uzytego chmielu, warunkow warzenia i fermentacji brzeczki oraz sposobu
chmielenia.

Przyczyny powstania:
— sposob chmielenia i uzyte odmiany chmielu (zawierajace duza ilos¢ geraniolu)

— konkretne warunki fermentacji i warzenia piwa (chmielenie na smak i aromat, chmielenie
na zimno, intensywnos$¢ i temperatura fermentacji)

Mozliwosci eliminacji:

—uzycie innych odmian chmielu, zmiana schematu chmielenia, warunkow fermentacji

Sposob degustacji:

Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez par¢ krotkich, urywanych wdechow,
trzymajac piwo blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:
0-100 pg/l

Przyblizony prog wyczuwalnosci:

Jedna trzecia populacji ma prég wyczuwalno$ci na poziomie 18 pg/l, reszta az 350 pg/l.
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ZIARNA / ZBOZOWY / GRAINY (0310)
(2-metylopropanal, aldehyd 2-metylopropionowy)

Najczestsze skojarzenia:

aromat zielonego stodu, zielony, tuski ziarna, szorstki, suchy zielony groszek

Pochodzenie:
Stod.

Charakterystyka:

Aromat 1 smak ziarna/zboza moze by¢ postrzegany jako aromat zielonego stodu lub
szorstkie odczucie w ustach (tuskowosé, cierpkos$c). Jest jednym z trudniejszych do
wyczucia aromatow, jako ze tatwo maskuja go inne zapachy. Aromat ten w niskich
stezeniach dopuszczalny jest w niektorych jasnych piwach, jednak cierpko$¢ za-
wsze uznawana jest za wadg. Przechodzi do piwa ze stodu i moze by¢ czg§ciowo
kontrolowany w procesie warzenia brzeczki. Jego obecno$¢ moze rdéwniez ozna-

czaé, ze stod, ktory zostal uzyty, nie byl wystarczajaco dlugo lezakowany.

Przyczyny powstania:

— uzycie niedolezakowanego lub zbyt drobno zeSrutowanego stodu

— zastosowanie duzej ilosci ziarna niestodowanego

— wyplukanie garbnikow z tuski (uczucie cierpkosci) poprzez wystadzanie zbyt dhu-
gie, zbyt goraca woda (>76°C) lub woda o zbyt wysokim pH (>6 pH)

— obecnos¢ skrobi w brzeczce

— woda do zacierania i wysladzania zawiera zbyt duzo siarczanow

— nie usuni¢cie gorgcego osadu z brzeczki przed fermentacjg

— zbyt dtugo gotowany dekokt

MozliwoS$ci eliminacji:
— uzycie stodu lepszej jakosci, dobrze zeSrutowanego, zmniejszenie ilosci surowca

niestodowanego
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— obnizenie ilosci siarczanéw w wodzie
— poprawienie procesu warzenia (w szczegélnoSci etap Srutowania, filtracji, wysta-
dzania i1 zacierania)

— usuniecie goracego osadu z brzeczki przed fermentacja

Sposéb degustacji:
Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez par¢ krotkich, urywanych
wdechéw, trzymajac piwo blisko nosa. Wez probke piwa do ust i sprobuj wyczué

subtelng szorstkos¢.

Typowe stezenie w piwie:
<1-20 pg/l

Przyblizony prég wyczuwalnosci:
10 pg/l

HEKSANIAN ETYLU / ETHYL HEXANOATE (0132)
(kapronian etylu)

Najczestsze skojarzenia:
estry, czerwone jabitko, anyz, oranzada, banan, brandy, rum, sherry, truskawka,

mioéd, owocowy

Pochodzenie:

Drozdze, rzadko zakazenie bakteryjne.

Charakterystyka:
Kapronian obecny jest w we wszystkich piwach, w réznej koncentracji (w przypadku

komercyjnych lagerow dla niektérych wyczuwalne st¢zenie tego estru jest wyznacz-
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nikiem marki, np. Stella Artois). Wytwarzany jest przez drozdze w procesie fermen-
tacji. Jesli w browarze rozlewane sa rowniez napoje aromatyzowane heksanianem

etylu, istnieje mozliwo$¢ iz aromat ten przeniknie réwniez do piwa.

Przyczyny powstania:

— produkcja kapronianu przez drozdze podczas fermentacji

MozliwoS$ci eliminacji:
— poprawa warunkow fermentacji (w piwach o wyzszym ekstrakcie drozdze produ-
kuja wieksza ilo§¢ estrow, na ich nadprodukcje wplywa rowniez zta kondycja, zbyt

niskie natlenienie, wyzsza temperatura oraz mocniejsze odfermentowanie piwa)

Sposéb degustacji:

Zakryj dlonig szklanke (upewniajac si¢, Zze nie ma na niej obcych zapachow), za-
krg¢ nia, aby uwolni¢ aromat, a nastgpnic wez jeden dlugi wdech. Mozna roéwniez
sprobowac niewielkiej ilosci piwa, aby lepiej zrozumie¢ kompleksowosé tego estro-

wego aromatu.

Typowe stezenie w piwie:
0,07-0,5 mg/l

Przyblizony prog wyczuwalno$ci:
0,2 mg/l

Uwagi:
Nalezy uwaza¢ by nie pomyli¢ go z aldehydem, ktory réwniez kojarzony jest z zapa-

chem jabtka.
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MASLAN ETYLU / ETHYL BUTYRATE (0130 aromaty estrowe)
(butanian etylu)

Najczestsze skojarzenia:

mango, owoce tropikalne, ananas, serowy

Pochodzenie:

Drozdze, zakazenie.

Charakterystyka:

Maslan etylu powstaje w wyniku estryfikacji kwasu mastowego etanolem i jest to ester wyste-
pujacy w wiekszosci piw. Moze by¢ wyczuwalny jako odrobing ,,serowy” aromat owocow ta-
kich jak ananas, owoce tropikalne, mango. Maslan etylu powstaje w piwie podczas fermenta-
cji (gtéwnie w piwach belgijskich). W niskich stezeniach moze by¢ pozadany, w zbyt duzych
uznawany jest za wad¢. Powodem jego obecnos$ci w piwie moze by¢ rowniez brak podstawo-
wej higieny podczas warzenia i fermentacji oraz dodatek syropéw cukrowych, ktore nie zosta-
ty nalezycie wysterylizowane, w wyniku czego w brzeczce lub zielonym piwie moze pojawic
sie kwas mastowy, prekursor maslanu etylu.

Przyczyny powstania:
— produkcja maslanu etylu przez drozdze podczas fermentacji
— brak higieny (obecno$¢ kwasu mastowego w brzeczce)

—nowofalowe odmiany chmielu

Mozliwosci eliminacji:

— poprawa warunkow fermentacji (w piwach o wyzszym ekstrakcie drozdze produkuja
wieksza 1lo§¢ estrow, na ich nadprodukcj¢ wplywa réwniez zbyt niskie natlenienie, wyzsza
temperatura oraz mocniejsze odfermentowanie piwa)

— poprawienie higieny w browarze na etapie warzelni i rozlewni

—uzycie innych odmian chmielu, zmiana schematu chmielenia

Sposéb degustacji:

Zakryj szklanke¢ dlonig (upewniajac si¢, ze nie ma na niej obcych zapachdéw), zakre¢ nig aby
uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez jeden dtugi wdech.
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Typowe stezenie w piwie:
0,05-0,25 mg/l

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:
0,4 mg/l

Uwagi: Estrow octanowych i maslanowych nie uzywa si¢ juz od kilkudziesigciu lat
jako zwiagzkéw zapachowych w przemysle spozywczym i kosmetycznym, gdyz po-
siadajg mniejsze badz wigksze wiasnosci rakotworcze. Ponadto, w kontakcie z wil-
gocig rozkladaja si¢ z utworzeniem kwasu octowego lub mastowego, z ktoérych oba
maja nieprzyjemny zapach i sg toksyczne. Obecnie olbrzymia wigkszo$¢ zwigzkow

zapachowych stosowanych w przemysle to rozmaite alkohole, aldehydy i ketony.

KOCI / CATTY (0810)

(p-mentano-8-merkapto-3-on)

Najczestsze skojarzenia:

liscie czarnej porzeczki, agrest, kocia uryna, kocia kuweta, liscie pomidora

Pochodzenie:

Starzenie si¢ piwa, chmiel, zakazenie sktadnikow.

Charakterystyka:

Aromat ten uznaje si¢ jako wade (wyjatek stanowig niektore angielskie piwa w ktorych aro-
mat ten pochodzi z chmielu; koci jest tez wyznacznikiem wigkszosci nowofalowych chmie-
li). Koci moze wskazywaé na wczesne stadium utleniania si¢ piwa podczas przechowywa-
nia lub na zainfekowanie tlenkiem mezytylu materiatow uzytych do produkcji piwa. Tlenek
ten wchodzi w reakej¢ z siarkowodorem powstajacym podczas fermentacji i tworzy 4-mer-

Aktualna wersja degustacjepiwa.pl/opis_cech_piwa.pdf

16 (18)

kapto-4-metylpentan-2-on (4AMMP). Jest to stosunkowo tatwy do wykrycia zapach, uznawa-
ny za nieprzyjemny ze wzgledu na skojarzenie z kocig uryna.

Przyczyny powstania:

— utlenienie piwa podczas przechowywania

— zanieczyszczenie sktadnikéw piwa tlenkiem mezytylu (obecnym np. w farbach rozpusz-
czalnikowych)

— niektore chmiele moga wnosi¢ podobne aromaty (Citra, Strisselspalt, niektore chmiele an-
gielskie), szczegolnie jesli byly niewlasciwie przechowywane

Mozliwosci eliminacji:
— eliminacja mozliwosci utlenienia piwa podczas przechowywania (m.in. przechowywanie
gotowego piwa w temperaturze ponizej 12-13°C)

— sprawdzenie materiatoéw uzytych do produkcji piwa

Sposob degustacji:

Zakryj szklanke dlonig (upewniajac sie, Ze nie ma na niej obcych zapachow), zakre¢ szklan-
ka aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wez krotkie wdechy trzymajac piwo blisko nosa.

Przyblizony prég wyczuwalno$ci:
15 ng/l

Uwagi:

Nowofalowe chmiele czgsto zawieraja aromaty podobne do aromatu czarnej porzeczki
(4MMP, 3MH i 3MHA), jest to ich cecha charakterystyczna, mezczyzni najcze$ciej wyczu-
waja go jako aromat cytrusow, a kobiety pomidorow.
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SWIEZO SCIETA TRAWA / FRESHLY CUT GRASS (0231)
cis-3-heksen-1-ol

Najczestsze skojarzenia:

$wiezo $cieta trawa, zmiazdzone zielone liscie, siano, liscie

Pochodzenie:

Chmiel, starzenie si¢ piwa, aldehyd.

Charakterystyka:

Na pojawienie si¢ aromatow cis-3-heksen-1-ol (ten konkrety zwigzek nie jest jedyna przy-
czyna pojawiania si¢ tego zapachu) moze wplynac¢ parg czynnikow: czasteczki te moga two-
rzy¢ si¢ podczas gotowania brzeczki, moga zosta¢ wprowadzone do piwa razem z chmie-
lem, lub powsta¢ w procesie starzenia si¢ piwa. Delikatny aromat $wiezo $cigtej trawy za-
zwyczaj jest pozadany, ale w zbyt duzym stezeniu uwazany jest za wadg. Jego wyczucie w
piwie jest stosunkowo tatwe.

Przyczyny powstania:

—niska jakos$¢ stodu

— niewlasciwe przechowywanie stodu lub chmielu

— dhugie przechowywanie zeSrutowanego stodu

—uzycie chmieli zawierajacych ten zwigzek (w szczegdlnosci mokre chmiele)

— starzenie si¢ piwa

Mozliwosci eliminacji:

—uzywanie §wiezego stodu i dobrej jakosci chmielu

— przechowywanie stodu w dobrych warunkach (niska wilgotnos¢, ciemno, brak dostepu po-
wietrza)

— zmiana uzytych chmieli

— §rutowanie stodu bezposrednio przed warzeniem

— wydhuzenie czasu gotowania brzeczki
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Sposob degustacji:

Zakre¢ szklanka aby uwolni¢ aromat, a nastgpnie wez krotkie wdechy trzymajac piwo blisko
nosa.

Typowe stezenie w piwie:

Niewykrywalne w normalnym piwie.

Przyblizony prég wyczuwalno$ci:
15 mg/l

KWAS KAPRYLOWY / CAPRYLIC (0611, 0612)

(kwas oktanowy)

Najczestsze skojarzenia:

kozi, woskowy, mydlany, tojowy, kredki $wiecowe, olej warzywny

Pochodzenie:

Starzenie si¢ piwa, zakazenie mikrobiologiczne, autoliza, drozdze.

Charakterystyka:

Kwas kaprylowy opisywany jest jako aromat kozi, wosku, tluszczowy, tojowy. Powo-
dowany jest starzeniem si¢ piwa podczas przechowywania (kondycjonowania) i pro-
dukowany jest przez drozdze. W szczegélnosci moze oznaczaé autolize. W zalez-
nosci od stylu piwa kwas kaprylowy moze by¢ pozadany (w lambikach lub niekto-

rych jasnych lagerach) albo uznawany za wade w piwie.
Przyczyny powstania:

— zla kondycja drozdzy, zle warunki fermentacji (niskie napowietrzenie brzeczki, za

duzo zimnego osadu)
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— lezakowanie piwa z drozdzami

— autoliza drozdzy

MozliwoS$ci eliminacji:

— pasteryzacja piwa

— mikrofiltracja piwa

— zapewnienie odpowiednich warunkéw fermentacji, refermentacji i lezakowania
piwa (refermentacja powinna trwa¢ ok. 2 tygodni w temp. max 26°C, réwniez w
przypadku lagerow, a lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania

temperatury)

Sposéb degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakryj szklanke dlonig i zakrg¢ piwem aby uwolni¢ aromat.
Unie§ reke i wez pojedynczy, dlugi wdech. Warto réwniez sprobowac probki aby
wyczu¢ delikatng $liskosc.

Typowe stezenie w piwie:
2 - 8 mg/l

Przyblizony prég wyczuwalnoSci:

4 - 6 mg/l (powyzej 10 mg/l silne nuty kozie

Uwagi:

Angielskie stowo ,,caprylic” odnosi si¢ nie tylko do aromatu kwas kaprylowego, lecz
rowniez kwasu kapronowego i kwasu kaprynowego. W szkoleniach sensorycznych
uzywa si¢ jednak kwasu kaprylowego. Aromat ten mocno zalezy od pH, im nizsze,

tym mocniej jest wyczuwalny.
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