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KWAS MASLOWY / BU-
TYRIC ACID (0614)
(kwas butanowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
zjetczaty, wymioty, chore dziecko, zgnity, zjetczate masto i
mleko

Pochodzenie:
Zakazenie drobnoustrojami.

Charakterystyka:

Kwas mastowy jest organicznym zwigzkiem z grupy kwaséw
karboksylowych. Wystepuje w zjetczatym masle, nadaje lekko
gorzki posmak wielu serom i tworzy sie w zotadku, w ktérym
zbyt dtugo zalegajg produkty mlekopochodne. W mniejszych
stezeniach (10-100 ppm) nadaje potrawom lekko gorzki smak,
z zauwazalng nuta stodka. W nieco wiekszych jego zapach ko-
jarzy sie wielu ludziom z wymiocinami, ze wzgledu na to, ze to
wtasnie ten zwigzek nadaje charakterystyczny zapach wymio-
cinom matych dzieci, ktére s nadmiernie karmione mlekiem.
W wiekszych stezeniach posiada ostry, intensywny, trudny do
zniesienia zapach zjetczatego ttuszczu. Do piwa dostaje sie w
wyniku infekcji bakteryjnej (zwykle Clostridium) przy produkcji
brzeczki lub zawarty jest w syropach cukrowych. Moze by¢
réwniez wytworzony przez bakterie po zabutelkowaniu piwa.
Kwas mastowy jest bardzo tatwo wyczuwalny dla sensorykéw,
a takze dla konsumentéw.

przyczyny powstawania:

- zakazenie bakteryjne na etapie warzenia brzeczki lub w trak-
cie lezakowania

- dodanie syropéw cukrowych (warzenie, refermantacja),
ktdére nie zostaty nalezycie wysterylizowane (gotowane przez
ok. 5 minut)

Mozliwos¢ eliminacji:
- zachowanie lepszej higieny w browarze

Sposob degustacji:

Zakryj szklanke reka (upewniajac sie, ze nie ma na niej ob-
cych zapachéw), zakre¢ szklanka, aby uwolni¢ aromat, pod-
nies reke i szybko wez pojedyncze, krétkie wdechy. Uwazaj,
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aby nie wystawi¢ sie wczesniej na dziatanie tego aromatu,
poniewaz nasz wech szybko sie do niego adaptuje. Niektérzy
wyczuwaja go, biorgc pojedynczy urwany wdech w centrum
szklanki, inni, biorgc krétkie wdechy przy brzegu szklanki. W
ustach odczuwalny jako gorzki smak ze stodka nuta.

Typowe stezenie w piwie:
0,5-1,5 mg/I

Prég wyczuwalnosci:
2-3 mg/l

Typowe stezenie w piwie:

Chociaz ma nieprzyjemny zapach, jego pochodne estrowe
pachna bardzo tadnie i sg stosowane w przemysle spozy-
wczym do produkcji esencji owocowych (na przyktad maslan
butylu ma zapach ananasa). Aromat ten mocno zalezy od pH,
im nizsze, tym mocniej jest wyczuwalny. Moze myli¢ sie cza-
sem z kwasem izowalerianowym, jako ze oba majg serowy aro-
mat. Czesto, wraz z kwasem mastowym, w piwie moga pojawi-
ac sie inne wady. Najlepsza temperatura wyczuwania to 6°C.
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