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HEKSANIAN ETYLU /
ETHYL HEXANOATE
(0132)

(kapronian etylu)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
estry, czerwone jabtko, anyz, oranzada, banan, brandy, rum,
sherry, truskawka, miéd, owocowy

Pochodzenie:
Drozdze, rzadko zakazenie bakteryjne.

Charakterystyka:

Kapronian obecny jest w we wszystkich piwach, w réznej kon-
centracji (w przypadku komercyjnych lageréw dla niektérych
wyczuwalne stezenie tego estru jest wyznacznikiem marki, np.
Stella Artois). Wytwarzany jest przez drozdze w procesie fer-
mentacji. Jesli w browarze rozlewane sg réwniez napoje aroma-
tyzowane heksanianem etylu, istnieje mozliwos¢, iz aromat
ten przeniknie réwniez do piwa. Ze wzgledu na to, ze kojarzy
sie ze stodkimi substancjami, moze spowodowa¢, ze piwo wy-
da nam sie stodsze i petniejsze niz jest w rzeczywistosci. War-
to wspomnie¢, ze estry w piwie s substancjami nietrwatymi i
Z czasem ulegajg w nim rozpadowi.

przyczyny powstawania:
- uzyty szczep drozdzy

- temperatura

- sktad chemiczny brzeczki
- warunki fermentacji

Mozliwos¢ eliminacji:

- zmiana szczepu drozdzy (np. na lagerowe, lepiej flokujace) i
weryfikacja ich zywotnosci

- poprawa warunkéw fermentacji (w piwach o wyzszym eks-
trakcie drozdze produkujg wiekszg ilos¢ estréw, na ich nadpro-
dukcje wptywa réwniez zbyt niskie lub zbyt wysokie natlenie-
nie, wieksza ilo$¢ cukréw prostych w brzeczce, nizsza tempera-
tura na poczatku fermentacji oraz mocniejsze odfermen-
towanie piwa)

- zmniejszenie ilosci aminokwaséw w brzeczce (FAN, np. przez
eliminacje gorgcego i zimnego osadu)
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- zwiekszenie ilosci kwaséw ttuszczowych w brzeczce

- zmniejszenie pH brzeczki

- overpitching (dodanie wiekszej ilosci drozdzy niz to wyma-
gane)

- zmiana ksztattu tankéw fermentacyjnych (na wysokie,
zamkniete)

Sposob degustacji:

Zakryj dtoniag szklanke (upewniajac sie, ze nie ma na niej ob-
cych zapachéw), zakreé nig, aby uwolni¢ aromat, a nastepnie
wez jeden dtugi wdech. Mozna réwniez sprébowad niewielkiej
ilosci piwa, aby lepiej zrozumie¢ kompleksowos¢ tego estrowe-
go aromatu.

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

Prég wyczuwalnosci:
0,2 mg/l

Typowe stezenie w piwie:
Nalezy uwazaé, by nie pomyli¢ go z aldehydem octowym,
ktéry réwniez kojarzony jest z zapachem jabtka.
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