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SOUR

Najczestsze skojarzenia:
kwasowy, cytryna, zsiadte mleko

Pochodzenie:
Zakazenie bakteryjne lub dzikimi drozdzami, drozdze, dodatek
kwasu czy owocéw.

Charakterystyka:

Kwasny jest jednym z podstawowych smakéw, odczuwamy go
w ustach i w zapachu. Wszystkie piwa sg kwasne (zwykle
4,2-4,5 pH). Wptywa na to m.in. kwas weglowy rozpuszczony
w piwie, ktéry ma bardzo niski indeks kwasowosci, dlatego im
mocniej nagazowane piwo, tym bedzie kwasniejsze. W przy-
padku lambikéw czy Berliner Weisse pH moze spas¢ az do
2-3,2. Ciemne piwa sg kwasniejsze, ze wzgledu na dodatek
palonych stodéw. Ponizej 4 pH kwasnos¢ zaczyna by¢ przykra i
zwraca na siebie uwage. Niektére aromaty zwiekszajg lub zm-
niejszajg nasze odczucie kwasnosci. Zgodnie z zasada syn-
ergii, obnizone pH moze wptywac na poziom wyczuwalnosci
niektérych substancji (np. kwasu mastowego). W wyzszej kon-
centracji moze podrazni¢ btone Sluzowa. Do opisania kwasnos-
ci stosuje sie indeks kwasowosci, ktéry odpowiada temu, jak
bardzo kwasna jest dana substancja wzgledem kwasu solne-
go, wypetniajgcego nasz zotadek. Kwasnos¢ wptywa na balans
piwa, zwykle zwieksza jego pijalnos¢. Dzieki opdZnieniu pro-
ceséw starzenia zwieksza trwatos$¢ piwa, chroni je tez przed za-
kazeniami i rozwojem bakterii. W niektérych przypadkach jest
wyznacznikiem stylu.

przyczyny powstawania:

- powodowana przez bakterie Lactobacillus, Pediococcus, Ace-
tobacter oraz drozdze (te tworzg zwykle bezwonne kwasy or-
ganiczne)

- wysokie nasycenie CO2

- zbyt duzy dodatek stodu zakwaszajgcego, kwasu mlekowe-
go, cytrynowego lub fosforowego podczas zacierania

- drozdze ztej jakosci

- zbyt dtugie zacieranie (powyzej dwéch godzin)

- dodatek owocéw
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Mozliwosc eliminacji:

- poprawienie warunkdw higieny w browarze

- uzycie drozdzy dobrej jakosci

- uzycie mniejszej ilosci kwaséw/stodéw zakwaszajacych, lep-
sza kontrola pH

- chmiel zawierajacy duzo alfa kwaséw ogranicza rozwdj bak-
terii mlekowych

- obnizenie nasycenia CO2

Sposob degustacji:

Zakre¢ szklanka, aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wez krétkie
wdechy, trzymajac piwo blisko nosa. Podczas degustacji na-
jbardziej intensywnie kwasnos¢ powinnismy czué po bokach
jezyka. Niskie pH pobudza wydzielanie sliny.

Typowe stezenie w piwie:
90-300 mg/I

Prég wyczuwalnosci:
170 mg/l
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