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ALDEHYD OCTOWY /
ACETALDEHYDE
(0150)

(acetaldehyd)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:

obite jabtko, skdrka zielonego jabtka, farba emulsyjna/latek-
sowa, niedojrzate orzechy wioskie, 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 wade. W niektérych sty-
lach moze pozytywnie wptywac na petnie aromatyczng - w
niskim stezeniu odbierany jest jako owocowy aromat (w lek-
kich ale czy w amerykanskich lagerach). W wysokim zazwy-
czaj wyczuwany jako zapach zielonego jabtka, wzbogacony o
aromat rozpuszczalnikowy, kojarzy sie z farbg emulsyjng. Per-
cepcja aldehydu octowego zmienia sie w réznych piwach - od
odpychajgcego aromatu brudnego rozpuszczalnika po mity aro-
mat olejkéw eterycznych. Produkowany jest przez drozdze
podczas fermentacji (te przerabiajg glukoze na kwas piro-
gronowy, ten na aldehyd octowy i dalej na etanol). Czasteczki
tej substancji moga wydostawac sie poza komérki drozdzy,
ktére naturalnie przeksztatcaja resztki aldehydu po zakonc-
zonej fermentacji. Jego obecno$¢ moze tez Swiadczy¢ o wy-
sokim poziomie tlenu w zabutelkowanym piwie (wtedy moze-
my poczud tez inne oznaki starzenia sie piwa) lub o infekgji
bakteryjnej (wspdtwystepuje z aromatami zakazeniowymi, w
szczegolnosci z kwasem octowym). Podwyzszona temperatura
fermentacji, gwattowna fermentacja, zbyt duza ilos¢ drozdzy
zwieksza ilos¢ aldehydu octowego w zielonym piwie, lecz
réwniez przyczynia sie do jego przyspieszonej redukcji po
ukonczonej fermentacji. Aldehyd octowy wystepuje tez w do-
jrzatych owocach, kawie i dymie papierosowym.

przyczyny powstawania:
- Zle poprowadzona/niedokonczona fermentacja (zbyt niska
temperatura, zbyt mata ilos¢ lub zta kondycja drozdzy)
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- zty szczep drozdzy (zbyt wysoko flokujace)

- zbyt wczesne oddzielenie drozdzy od brzeczki lub ich dezak-
tywacja

- zbyt krétkie dojrzewanie piwa

- za wysokie ci$nienie w tanku

- zbyt mata ilos¢ tlenu przy rozpoczeciu fermentacji

- natlenienie piwa przy rozlewie

- utlenianie sie piwa

- zakazenie bakteryjne (Acetomonas, Gluconobacter, Zymomo-
nas)

Mozliwos¢ eliminacji:

- usprawnienie lub lepsza kontrola procesu fermentacji (tem-
peratury, ilosci drozdzy, czasu, czasu lezakowania z drozdza-
mi)

- podniesienie temperatury w koncowym etapie fermentacji
(przerwa diacetylowa)

- lepsze natlenienie brzeczki, ale unikanie natlenienia podczas
rozlewu

- poprawa warunkdéw higienicznych w browarze

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

Sposob degustacji:

Zakryj reka szklanke (upewniajac sie, ze nie ma na niej ob-
cych zapachéw), zakreé nig, aby uwolni¢ aromat, nastepnie
wez jeden, dtugi wdech. Aldehyd moze by¢ réwniez wyczuwal-
ny jako szorstkos¢ w ustach.

Typowe stezenie w piwie:
2-15 mg/I (20-40 mg/l w mtodym piwie, 8-10 mg/l w dojrza-
tym)

Prég wyczuwalnosci:
5-15 mg/|

Typowe stezenie w piwie:

Aldehyd octowy powstaje réwniez na drodze metabolizmu
alkoholu w watrobie, po czym jest przetwarzany do postaci
kwasu octowego. Jest bardzo toksyczny, a zatrucie nim jest
tozsame z niektérymi objawami kaca. Lekarstwem w takich
przypadkach jest N-acetylocysteina (obecna w $wiezym
czosnku), ktéra przyspiesza jego przemiane do kwasu
mlekowego. Czesto wystepuje w cydrach.
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