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PAPIEROWY / PAPERY
(0820)
(trans-2-nonenal)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:

mokry karton, utleniony, papier po recyclingu, ogérkowy,
otéwek, dtugopis i tusz (w niskich stezeniach), sok pomi-
dorowy (w ciemnych piwach)

Pochodzenie:
Starzenie sie piwa.

Charakterystyka:

Zwigzek ten powstaje w wyniku wielu réznych reakcji w starze-
jacym sie piwie. Nie wszystkie z nich sg znane. W szczegdInos-
ci oznacza zachodzenie proceséw zwigzanymi z koncowym sta-
dium utleniania sie piwa. Na tworzenie sie papierowego aroma-
tu moga miec tez wptyw gwattowne zmiany temperatury sktad-
owanego piwa. Najbardziej wptywa na smak jasnych, lekkich,
mato aromatycznych piw.

przyczyny powstawania:
- starzenie sie piwa

Mozliwosc eliminacji:

- unikanie zbytniego natlenienia przy rozlewie

- zapewnienie odpowiednich warunkédw refermentacji i
lezakowania piwa (refermentacja powinna trwac ok. 2 tygodni
w temp. max 26°C, réwniez w przypadku lageréw, a
lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania
temperatury)

- stosowanie stodéw typu null-LOX

Sposob degustacji:
Zakre¢ szklanka, aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wezZ krétkie
wdechy, trzymajac piwo blisko nosa. Mozesz réwniez
sprébowac wyczuc aromat retronosowo, biorgc 20-25 ml préb-
ki do ust. Zamieszaj jg jezykiem, po czym potknij i wydmuchaj
powietrze przez nos.

Typowe stezenie w piwie:
0.2 pg/l w przechowywanym
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Prég wyczuwalnosci:
50 - 100 ng/l, w wodzie 0,1 ug/I

Typowe stezenie w piwie:

Wiecej informacji o nonenalu i innych produktach zwigzanych
ze starzeniem sie piwa w artykule Tomasza Czerneckiego
»Mechanizm powstawania zwigzkéw karbonylowych w piwie".
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