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stobowy / CI-
ASTKOWY / MALTY /
BISCUITY (0320)
(2-acetylopirydyna)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
stod, ciastka, zboze

Pochodzenie:
Stéd.

Charakterystyka:

Reakcje Maillarda to grupa reakcji brgzowienia nieenzymaty-
cznego wystepujacych miedzy cukrami i aminokwasami. Jest
podobna do karmelizacji, ale zachodzi juz w temperaturze
pokojowej (karmelizacja powyzej 120-150°C). Im wieksze
czasteczki cukru, tym wolniej zachodzi, dlatego w lagerach i
lambikach zachodzi¢ bedzie wolniej. Nie znamy doktadnie prze-
biegu reakcji, a koncowy efekt zalezy od pH, rodzaju aminok-
wasu i cukru, temperatury, czasu, ew. obecnosci tlenu, akty-
wnosci wody i innych sktadnikéw piwa. Jedna z powstajgcych
w ten sposéb substancji jest 2-acetylopirydyna. W piwach o
wyzszym pH reakcje Maillarda powoduja powstawanie wiek-
szych ilosci wtasnie tego zwigzku i akrylamidu. W niskich
stezeniach, w zaleznosci od stylu, uznawany jest za aromat
pozytywny, w duzych moze sta¢ sie wada. Najlepiej reprezen-
towany jest w jasnym, lagerowym stodzie. Aromat ten zalezy
od pH w gotowym piwie i jest tym bardziej wyczuwalny, im
jest ono wyzsze. W piwach zakazonych zasadami lub substanc-
jami zragcymi aromat ten moze stac sie problemem.

przyczyny powstawania:

- obrébka termiczna stodu

- dtugie gotowanie z chmielem

- zacieranie dekokcyjne (w szczeg6lnosci zbyt dtuga odwrotna
dekokcja)

- lezakowanie piwa w wysokiej temperaturze

Mozliwos¢ eliminacji:

Sposob degustacji:
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Aby wyczu¢ ten zapach, zakryj naczynie dtonia, zakre¢ piwem,
aby uwolni¢ aromat. Unie$ dton i wez jeden, dtugi wdech.
Mozesz réwniez wyczu¢ ten aromat, degustujgc prébke
(szczegblnie ciemne stody).

Typowe stezenie w piwie:
Zaleznie od stylu.

Prég wyczuwalnosci:
Rézny, niektére molekuty wyczuwalne sg juz w ug/l.
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