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KWAS KAPRYLOWY /
CAPRYLIC (0611,
0612)

(kwas oktanowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
kozi, woskowy, mydlany, tojowy, kredki Swiecowe, olej warzy-
wny

Pochodzenie:
Starzenie sie piwa, zakazenie mikrobiologiczne, autoliza,
drozdze.

Charakterystyka:

Kwas kaprylowy opisywany jest jako aromat kozi, wosku,
ttuszczowy, tojowy. Powodowany jest starzeniem sie piwa pod-
czas przechowywania (kondycjonowania) i produkowany jest
przez drozdze. W szczegdlnosSci moze oznaczad autolize. W za-
leznosci od stylu piwa kwas kaprylowy moze by¢ pozadany (w
lambikach lub niektérych jasnych lagerach) albo uznawany za
wade w piwie.

przyczyny powstawania:

- zta kondycja drozdzy, zte warunki fermentacji (niskie napowi-
etrzenie brzeczki, za duzo zimnego osadu)

- lezakowanie piwa z drozdzami

- autoliza drozdzy

Mozliwos¢ eliminacji:

- pasteryzacja piwa

- mikrofiltracja piwa

- zapewnienie odpowiednich warunkéw fermentacji, refermen-
tacji i lezakowania piwa (refermentacja powinna trwac ok. 2 ty-
godni w temp. max 26°C, réwniez w przypadku lageréw, a
lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania
temperatury)

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakryj szklanke dtonig i zakred pi-
wem, aby uwolni¢ aromat. Unie$ reke i weZ pojedynczy, dtugi
wdech. Warto réwniez sprébowacd prébki, aby wyczu¢ delikat-
ng S$liskos¢.
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Typowe stezenie w piwie:
2 -8 mg/l

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

Typowe stezenie w piwie:

Angielskie stowo ,caprylic” odnosi sie nie tylko do aromatu
kwas kaprylowego, lecz réwniez kwasu kapronowego i kwasu
kaprynowego. W szkoleniach sensorycznych uzywa sie jednak
kwasu kaprylowego. Aromat ten mocno zalezy od pH,
im nizsze, tym mocniej jest wyczuwalny.


mailto:paweleszczynski@gmail.com
http://kompendiumpiwa.pl
http://vikingmalt.pl

