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o C T 0 WY / A C E T I C ';griozv;: ;t;lienie w piwie:
( 0 9 1 0 ) Prég wyczuwalnosci:
(kwas etanowy, kwas ™™
metanokarboksylowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
ocet, kwas, rozpuszczalnik, cydrowy

Pochodzenie:
Zakazenie bakteryjne, drozdze.

Charakterystyka:

Aromat octowy obecny jest we wszystkich piwach na réznym
poziomie koncentracji. Produkowany jest przez drozdze, przy
czym rodziny Brettanomyces i Hanseniaspora (drozdze winne)
wytwarzaja go znacznie wiecej. W niektérych piwach jest poza-
dany, w niektérych jest wyznacznikiem stylu (piwa
flandryskie, lambiki), jednak w wysokich stezeniach uznaje sie
go za wade. Kwas octowy moze by¢ réwniez produkowany
przez bakterie tlenowe Acetobacter (w warunkach tlenowych
tworzg cienka biatg btone lub pierscieniu na powierzchni piwa)
lub Acetomonos (oleista warstwa na piwie) lub beztlenowe Zy-
momonas mobilis (piwo zamglone, duzo aldehydu octowego,
estréw, siarkowodoru).

przyczyny powstawania:

- zbyt mata ilos¢ drozdzy lub drozdze w ztej kondycji, zmu-
towane

- zakazenie dzikimi drozdzami, tlenowymi lub beztlenowymi
bakteriami (pochodzace z powietrza lub z uzywanego/zary-
sowanego sprzetu)

Mozliwos¢ eliminacji:

- uzycie wystarczajgco duzej ilosci zdrowych drozdzy

- unikanie zakazeh/utrzymywanie higieny, wymiana sprzetu
na nowy

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat i
wez pojedynczy, dtugi wdech. Aromatowi moze towarzyszy¢
delikatne mrowienie w nosie. Warto rowniez sprébowac proéb-
ki, aby wyczu¢ octowaq lub kwasowg kwasnos¢.
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