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KWAS IZOWALE-
RIANOWY / ISOVALER-
IC ACID (0613)

(kwas 3-metylobu-
tanowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
zgnity, stary ser, ser plesniowy, stary chmiel, pot, szatnia

Pochodzenie:
Chmiele, starzenie sie piwa, zakazenie.

Charakterystyka:

Zrédtem kwasu izowalerianowego sa alfa kwasy, ktére utlenia-
ja sie w Zle/zbyt dtugo przechowywanym chmielu lub w go-
towym piwie. Jesli przy produkcji piwa dodamy za duzo utle-
nionego chmielu, stezenie kwasu izowalerianowego
przekroczy prég wyczuwalnosci. Jego zrédiem moze by¢
réwniez infekcja. Jest uznawany za negatywny, cho¢ w przy-
padku niektérych piw, np. lambikéw jest pozadany. Zaréwno
w chmielach, jak i w gotowym piwie z czasem ulega redukcji.
Aromat ten czesto mylony jest z mastowym, ktéry przypomina
aromat zjetczatego sera. Czesto wspoétwystepuje z aromatem
trawiastym lub kozim.

przyczyny powstawania:
- stary (utleniony) chmiel

- starzenie sie piwa

- zakazenie bakteryjne

Mozliwos¢ eliminacji:

- uzyj mozliwie $wiezego, dobrze przechowywanego chmielu

- przechowuj chmiel w zamrazarce, szczelnie zamkniety, bez
dostepu tlenu

- jesli to mozliwe wydtuz lezakowanie piwa

Sposob degustacji:
Aby wyczuc ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat, a
nastepnie wez jeden, diugi wdech.

Typowe stezenie w piwie:
0,2-1,5mg/l
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Prég wyczuwalnosci:

0,7-1 mg/l, wyczuwalny jest przez wszystkich (98, ale czes¢
populacji ze wzgledu na uwarunkowania genetyczne wyczuje
go jedynie w bardzo duzej koncentracji
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