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OCTAN IZOAMYLU /
SOAMYL ACETATE
(0131)

(octan 3-metylobuty-
lu)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
estrowy, owocowy, bananowy, gruszka

Pochodzenie:
Drozdze.

Charakterystyka:

Octan izoamylu jest organicznym zwigzkiem chemicznym, es-
trem kwasu octowego i alkoholu izoamylowego. Jest pro-
dukowany przez drozdze podczas fermentacji i, w réznym
stezeniu, obecny we wszystkich piwach. Swoim aromatem
przykrywa wiele wad, w tym kwasy ttuszczowe. Czesto jest
wyznacznikiem stylu (piwa pszeniczne, piwa belgijskie). Wsréd
niektérych lageréw jego wyrazna obecnos¢ moze by¢ wyz-
nacznikiem marki (Heineken, Baltica lll). Zapach ten preferuja
kobiety oraz mtoda czes¢ populacji. Ze wzgledu na to, ze ko-
jarzy sie ze stodkimi substancjami, moze spowodowa¢, ze pi-
wo wyda nam sie stodsze i petniejsze niz jest w rzeczywistosci.
Warto wspomnieé, ze estry w piwie sg substancjami nietrwaty-
mi i z czasem ulegaja w nim rozpadowi.

przyczyny powstawania:
- uzyty szczep drozdzy

- temperatura

- sktad chemiczny brzeczki
- warunki fermentacji

Mozliwos¢ eliminacji:

- zmiana szczepu drozdzy (np. na lagerowe, lepiej flokujgce) i
weryfikacja ich zywotnosci

- poprawa warunkéw fermentacji (w piwach o wyzszym eks-
trakcie drozdze produkujg wieksza ilos¢ estréw, na ich nadpro-
dukcje wptywa réwniez zbyt niskie lub zbyt wysokie natlenie-
nie, wieksza ilo$¢ cukréw prostych w brzeczce, nizsza tempera-
tura na poczatku fermentacji oraz mocniejsze odfermen-
towanie piwa)
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- zmniejszenie iloSci aminokwaséw w brzeczce (FAN, np. przez
eliminacje gorgcego i zimnego osadu)

- zwiekszenie ilosci kwaséw ttuszczowych w brzeczce

- zmniejszenie pH brzeczki

- overpitching (dodanie wiekszej ilosci drozdzy niz to wyma-
gane)

- zmiana ksztattu tankéw fermentacyjnych (na wysokie,
zamkniete)

Sposob degustacji:

Zakryj dtoniag szklanke (upewniajac sie, ze nie ma na niej ob-
cych aromatdéw), nastepnie zakrec nia, aby uwolni¢ aromat,
unies reke, wez jeden, dtugi wdech.

Typowe stezenie w piwie:
0,8-6,6 mg/I

Prég wyczuwalnosci:
1,4 mg/l

Typowe stezenie w piwie:

Estréw octanowych i maslanowych nie uzywa sie juz od
kilkudziesieciu lat jako zwigzkéw zapachowych w przemysle
spozywczym i kosmetycznym, gdyz posiadaja mniejsze badz
wieksze wtasnosci rakotwércze. Ponadto, w kontakcie z wilgo-
Cig rozktadajg sie z utworzeniem kwasu octowego lub
mastowego, z ktédrych oba maja nieprzyjemny zapach i sg
toksyczne. Obecnie olbrzymia wiekszos¢ zwigzkéw zapa-
chowych stosowanych w przemysle to rozmaite alkohole, alde-
hydy i ketony.
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