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(2-me-
toksy-4-(2-propeny-
lo)fenol, eugenol)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
przyprawowy, gozdzikowy, cynamonowy, pieprzowy

Pochodzenie:
Drozdze, starzenie sie piwa, infekcja mikrobiologiczna.

Charakterystyka:

Organiczny zwiagzek chemiczny z grupy terpendédw. W jasnych
piwach uznawany jest za wade i jest tylko jednym z fenoli,
jakie moga pojawiac sie w piwie. Moze mie¢ powazny wptyw
na piwa zawierajace wiecej niz 7% alkoholu. Produkuja go
drozdze belgijskie, pszeniczne, dzikie. W piwie pojawia sie
réwniez w procesie starzenia i utlenienia. Eugenol jest
zwigzkiem zapachowym, bedacym podstawowym sktadnikiem
olejku z gozdzikdw (72-90%). Wystepuje tez w cynamonie i
bazylii. Ma wtasciwosci odkazajgce i znieczulajgce, dzieki cze-
mu jest wykorzystywany w dentystyce do odkazania kanatéw
zebowych. Ze wzgledu na to, ze kojarzy sie ze stodkimi subs-
tancjami, moze spowodowa¢, ze piwo wyda nam sie stodsze i
petniejsze niz jest w rzeczywistosci.

przyczyny powstawania:

- dzikie/zmutowane/specjalne drozdze
- zakazenie mikrobiologiczne

- dodatek przypraw

Mozliwos¢ eliminacji:

- zmiana szczepu drozdzy

- zwiekszenie rezimu higienicznego

- zapewnienie odpowiednich warunkéw 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)
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Sposob degustacji:
Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat, a
nastepnie wez jeden, dtugi wdech.

Typowe stezenie w piwie:
10-30 pg/l w normalnych piwach, >40 g/l w piwach problema-
tycznych

Prég wyczuwalnosci:
40 ug/l

Typowe stezenie w piwie:
Przy utlenienie eugenol tworzy waniline. Jest nietrwaty i z cza-
sem jego poziom w piwie powinien sie zmniejszac.
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