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KWAS MLEKOWY /
LACTIC ACID (0930)
(kwas 2-hydroksypro-
panowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
kwasne mleko, jogurt

Pochodzenie:
Mikroorganizmy, dzikie drozdze, dodatek kwasu.

Charakterystyka:

Aromat ten tworzy sie najczesciej podczas zacierania, kiedy
brzeczka zostaje zakazona przez bakterie mlekowe. Moze zos-
tac¢ réwniez wytworzony przez mikroorganizmy na etapie fer-
mentacji lub lezakowania piwa. Jest wyznacznikiem niektérych
stylow, w szczegélnosci lambikéw, sour ale, berliner weisse
czy guese. Kwas mlekowy odgrywa wazna role, nadajac piwu
kwasny smak i wptywajac na balans. Jest niezbedny w pewne;j
ilosci, w zbyt wysokiej koncentracji uznawany za wade. Aro-
mat kwasu mlekowego jest typowy dla stoutéw i mocnych piw
gérnej fermentaciji.

przyczyny powstawania:
- zakazenie mikrobiologiczne lub dzikimi drozdzami
- dodanie zbyt duzej ilosci kwasu lub stodu zakwaszajgcego

Mozliwos¢ eliminacji:

- poprawienie rezimu higienicznego

- dodanie mniejszej ilosci kwasu/surowcéw zawierajacych
kwas mlekowy

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakryj naczynie dtonig, zakre¢ piwem,
aby uwolni¢ aromat. Unie$ dton i wez jeden, dtugi wdech.
Mozesz réwniez wyczu¢ ten aromat, degustujac prébke.
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