EPS

biotechnology

Odhalovanie tajomstiev
senzorickych vad piva

Ing. Adrienn Dallos

Brewershop 24.4.2025



Ked pivo nechuti ako ma.... m

Co je senzoricka vada piva? biotechnology

* Je kazda neziaduca senzoricka vlastnost’ (chut, vona, vzhlad alebo pocit v ustach), ktora sa
nezhoduje s otakavanym profilom daného Stylu, vznikla v désledku technologickej chyby,
mikrobialnej kontaminacie alebo starnutia.

* Niektoré “vady* su ziadané — napriklad aroma konskéeho sedla, kiize, je vitana v lambikoch

Kol’ko senzorickych vad piva existuje?
* Presny pocet nie je znamy
* DbeZne sa v pivovarnickej praxi sleduje 15-30 beznych vad.

Zikladné Clenenie senzorickych vad
* 1. Biologické vady (mikroorganizmy, kvasinky, baktérie) — diacetyl, acetaldehyd (zelené jablko)...
* 2. Chemické a procesné vady (DMS, kovova, korkova vada, oxidacia)

* 3. Skladovacie vady (svetelny Sok) |
Acetaldehyde Acetic Acid Butyric Acid
e

Diacetyl
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1. Diacetyl
Senzoricky prejav: maslova chut’ a vona

Popis a pricina vzniku

* Prirodzeny vedlajSsi produkt kvasnic — lezacke kvasnice >
svrchiidcke kvasnice

* Na zaciatku kvasenia a postupne sa odbura, toxicky pre kvasnice

* Lepsie sa odburava pri vysSich teplotaich — problém ceskych
leziakov

* Nedostatocna davka a kvalita kvasnic, neprevzduSnena mladina,
nedostatocné leZanie piva

* Bakterialna kontaminacia mliecnymi baktériami rodu
Lactobacillus a Pedioccocus (najmé pocas zrenia)

RieSenie

* Diacetylovd pauza — na konci kvasenia 1-2 dny, zvySenie
teploty na 16-20°C

*  Pouzitie dostato¢ného mnoZstva vitalnych kvasnic

* Dokladnd sanitdcia chladi¢a, vzduSnenia, priruby, kanalky,
lezacke tanky = odstranenie mozZnosti vyskytu bakteridlnej
kontaminacie
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2. Acetaldehyd biotechnology

Senzoricky prejav: vona a chut po zelenych
jablkach

Popis a pricina vzniku

* Prirodzeny vedl'aj$i produkt kvasnic

* Premena na alkohol

* AK nedgjde k premene, kvasnice si oslabené
alebo je pritomna kontamindcia

* Oxidéciou piva moze vzniknit’ acetaldehyd —
octové baktérie — octovatenie

RieSenie

* Dostatocné¢ dlhé lezanie — zmiernenie vady,
ale ak je prili$ intenzivna nevytrati sa

* Zakvasat’ zdravymi kvasnicami v dostatoCnom
pocte a kondicii

* ZvySenda hygiena najmi po horkej faze varenia

EPS biotechnology, s.r.o.
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3. KySlz’l chut biotechnology

Senzoricky prejav: octova alebo mliecna chut’ a vona

Popis a pri¢ina vzniku

* Dbakteridlna kontamindcia mlieénymi alebo octovymi baktériami,
pripadne divokymi kvasnicami

* Octové baktérie — neohrozia pivo pocas vyroby, riziko predstavuju az
na vycape

* Miliecne baktérie — zavazny problém, zvySuju kyslost’ piva, citlivé na
horké chmel'ové latky — neskor rezistencia

* NajvicSie riziko v procese lezania piva — Spatnd sanitacia,
kontamindcia zo vzduchu pouzivaného na prevzduSnovanie mladiny,
hadice, kanalky, pfiruby, odberové kohuty, klapky, tesnenia, CHLADIC
mladiny

RieSenie
* Dokladna sanitaciu chladica (protipraid) a CK tanku + ostatné

technologické prisluSenstvo
* MIBI audit
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4. Indolova vada

Senzoricky prejav: fekalna, prasaci

Indole
\

(found in Jasmine
and pork liver)

Popis a pricina vzniku
* Je to jedna z najhorS$ich senzorickych vad
* Spdsobena zluceninou indol — ktord ma v nizkych
koncentraciach kvetinova vonu
* Povodcom je baktéria celade Enterobactericeae
(E.coli)
* Do prostredia pivovaru sa dostava:
- z ruk obsluhy pivovaru,
- z roznych necistych povrchov
- zo surovin (chmel’), z vody

Iz

* Pritomnost’ baktérii ¢elade Eneterobactericeae =
ZLY HYGIENICKY STAV VYROBY

RieSenie
* SANITACIA
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5. Fenolicka

Senzoricky prejav: hiebicek, korenista

Popis a pricina vzniku

* hrebickova aroma — zodpoveda zlu¢enina 4-etylfenol
* Aroma ziadana v zavislosti od typu piva (pSenica)

* Posobenim divokych kvasnic — Brettanomyces

* Posobenim kultirnych kvasiniek ktoré sa POF + (phenolic off flavour)

RieSenie

* Dokladna sanitacia

* UdrZiavanie piva pri nizkom pH
* Zamedzenie pristupu kyslika

* Pri pouziti POF + kvasiniek — vysladzovanie do vody min. 60 °C
* Pouzite Dry Hop

* Fermentujte pri | teplote

6. Medicinalni

Senzoricky prejav: nemocni¢né obvizy, naplaste
Popis a pricina vzniku
* zodpoveda zlucenina 4-etylfenol

EPS biotechnology, s.r.o. 8 of 3
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7. Chlorfenol
Senzoricky prejav: plastova, chlorova chut’, tstna voda (medicinalni —
nezamenovat' s vadou sposobenu 4-etylfenolom) e:g
aroxa
Popis a pricina vzniku: 2,6-dichlorophenol
° e ,1. W hl r . d b h * .gr moumweshir:—;nmmm = ‘m:,;‘
pouzitie prili§ chlérovanej vody behom varenia g | P

* Zvysky dezinfekcie na baze chloru — nedostato¢ny oplach po sanitacii

RieSenie

* Nechat’ cez noc odstat’ vodu v otvorenej nadobe — chloér vyprcha

* Pouitie disiri¢itanu draselného (pyrosulfit 0,2 g/30 L)

* Prevarenie vody (realizovatel'né len na malé objemy)

* Vodni filter na baze aktivneho uhlia

* Eliminacia dezinfekénych prostriedkov na baze chléru / pouZitie
dezinfekcie v predpisanych koncentraciach/ poriadne vyplachnutie
dezinfekcie
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8. Dimetylsulfid (DMS)

Senzoricky prejav: varena zelenina, kukurica, silaz, rajcata

Popis a pricina vzniku:

*  DMS vznik4 behom zahrievania a chmelovaru

* Jeho prekurzor pochadza zo sladu — tmavé slady < svetl¢
slady (Plzensky slad)

*  DMS je vyvareny pocas chmelovaru a zvySkovy DMS je
vytlaCeny CO2 pocas kvasenia

*  DMS vznika az do tepldot 70 °C — najviac problémov pocas
pomalého chladenia mladiny

* Kontamindcia divokymi kvasnicami alebo baktériami

RieSenie

* Dostatocne dlhy a intenzivny chmelovar — aby sa DMS
vyvaril minimalne 80 min. var

* Vyvarovat sa dlhej dobe chladenia mladiny

* Dokladna saniticia — odstranenie divokych kvasnic, bakterii
a ich biofilmov
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Dalsie senzorické vady i el
Oxidacna Stafinka, vlhky ~ Nadmerné prevzdusnovanie piva - Nenechat dilo padat z vysky,
papir, karton pouzit hadiCky,

-Nenechat’ mladinu dlho stat
pred zakvasenim

Kvasnicova Kvasnicova Nezdravé kvasnice, rozkladajuce sa Nenechavat dlho pivo nad
chut, kvasnice neaktivnymi kvasnicami
chlebnatost,
mierne sirna

OdlakovaC na  Kvetiny, Vysokéa fermentacna teplota, Spravne zvolena teplota, davka

nechty odlakovac, kontaminacia divokymi kvasnicami, kvasnic

nedostatocné prevzdusnenie mladiny,
nedostatoc¢na zakvasna davka

Svetelny Sok,  Spalena guma, Pdsobenie svetla na pivo — Kvasenie a skladovanie v tme,
letinka tchor, koCiCi izomerizované horké chmelové latky + tmavé pivné flaSe
mocC sirne latky = merkaptan

SvetljeSie a chmelené piva viac nachylné

EPS biotechnology, s.r.o. 11 of 3
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*  Pravidelny MIBI audit biotechnology
Ponuka mikrobiologickach analyz:

* Mikrobiologické rozbory hotoveho piva, piva z tanku, 0€innost’ sanitacie kritickych mist (kegy,
vzduchové hospodarstvo, PET fT'ase, ihly plnicky, chladi¢, mikrobiologicky rozbor vody)

Ponuka analytickych rozborov:

* Alkohol destilacne

 EPM
* Farba
* Horkost’

Analyticky rozbor vody (tvrdost vody, uhliitany, chloridy, sirany, dusi¢cnany, konduktivita) = 660
ké vé. DPH
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Dakujem za pozornost

Kontakt:

+420 733 123 781
laborator@epsbiotechnology.cz
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