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Il lievito è un organismo straordinario. E' responsabile per la produzione di pane, vino, distillati e birra. Quando il lievito fermenta la birra produce più di 500 composti diversi. Molti di questi composti danno alla birra il suo caratteristico sapore e aroma. Uno di questi composti - uno che è di solito considerato indesiderabile - è il diacetile.

Il diacetile conferisce un sapore burroso, caramello-come per la birra. La soglia di sapore di diacetile - il livello a cui può essere percepito - è di 0,1 parti per milione (ppm) in birra "leggera" (come la Budweiser e Miller). Birra di produzione può avere livelli da 0,05 a maggiore di 1 ppm.

Fattori che influenzano il livello di diacetile nella birra sono la temperatura di fermentazione, livello aerazione, contaminazione batterica, e il ceppo di lievito. Livelli di diacetile variano durante il corso della fermentazione e maturazione. (Vedere tipico Diacetile Time Line, sinistra). 

controllo della fermentazione 

Il diacetile è un piccolo composto organico appartenente al gruppo chimico chiamati chetoni.


Dopo che il lievito è inoculato nella birra subisce una fase di latenza, seguita da una fase di crescita molto rapida chiamata la fase di crescita esponenziale. Sia durante la fase esponenziale lag e, lievito costruire amminoacidi, proteine e altri componenti cellulari.

Uno degli amminoacidi prodotti da lieviti è la valina. Un composto intermedio nella produzione della valina è chiamato acetolattato. Non tutto  l'acetolattato prodotto diventa valina; alcuni saranno fuoriuscire dalla cella e nella birra. Questo acetolattato viene poi convertito chimicamente in diacetile nella birra. La reazione chimica è un'ossidazione, e alte fermentazioni favorire questa reazione. Maggiore è la temperatura, più acetolattato viene convertito in diacetile.

Un altro fattore che aumenta la produzione di diacetile in questa fase è nutrienti insufficienti. La valina è una sostanza nutriente del lievito. I livelli di Valina variano in base al tipo di malto. Se non c'è abbastanza valina (o altro nutriente per il lievito), il lievito ne produrrà una propria. Ma la produzione di lieviti più valina, più acetolattato intermedio è necessaria, e quindi il più diacetile fatta. Vi è un fenomeno ceppo-specifico qui, perché date le stesse condizioni, diversi ceppi producono diversi livelli di diacetile.

fase stazionaria 

Come lievito rallentare in fermentazione, entrano ciò che è noto come fase stazionaria. Questa fase è quando birra subisce un processo di maturazione per sviluppare il giusto equilibrio di sapori. Uno degli elementi chiave della maturazione è la riduzione diacetile. Non solo i lieviti producono il precursore di diacetile, che consumano anche il diacetile che viene prodotto e enzimaticamente riducono. Lievito riassorbire diacetile e convertirlo in acetilmetilcarbinolo e successivamente a 2,3-butandiolo.


Acetilmetilcarbinolo e 2,3-butandiolo hanno soglie elevate sapore (che è difficoltoso rilevare), e così non contribuisce molto in termini di sapore. 

lasciare a riposo 

E 'importante fornire un sufficiente tempo di maturazione per la riduzione del diacetile. Questo passo è comunemente noto come un "diacetile-rest." La Riduzione del diacetile è più lenta a temperature più fredde, quindi è essenziale introdurre il diacetile-rest quando si effettuano lager.


Il processo è semplicemente di alzare la temperatura di fermentazione da lager temperature (da 10  a 13 °C ) da 18  a 20 °C  per un periodo di due giorni verso la fine della fermentazione. Di solito il  diacetile-rest  inizia quando la birra è a 2-5 punti di peso specifico di distanza dalla gravità terminale di destinazione. La temperatura viene poi abbassata a temperatura condizionata seguendo riduzione diacetile.

Per la produzione di birra Ale, la temperatura di fermentazione è solitamente da 18  a 21 °C, quindi modificare la temperatura non è necessario. Ma la fermentazione dovrebbe ancora essere "riposato" a questa temperatura per due giorni per garantire una corretta riduzione diacetile. Molti birrai fanno l'errore di crash rapidamente la fermentazione a temperatura seguente gravità terminale. Perché no? La birra è fatto, la gente è assetata, e non c'è il gusto di diacetile nella birra.

Anche se il diacetile non può gustare, tuttavia, la birra potrebbe contenere alti livelli del precursore, acetolattato, che possono essere convertiti in diacetile. Una volta che il lievito è stato rimosso, non vi è alcun modo per sbarazzarsi del diacetile. 

dovuti a contaminazione 

C'è un altro modo per ottenere il sapore burroso diacetile nella birra. Questo è il contributo diacetile che birrai preferiscono non parlarne: la contaminazione.


I batteri lattici, Pediococcus e Lactobacillus, producono diacetile. Questi batteri sono stati storicamente contaminatori famigerati di birra e sono chiamati spoiler birra. Sono anaerobica e tolleranti all'alcol e calore. Questo li rende felici di vivere in birra. Il diacetile prodotta dai batteri è tutt'altro che piacevole e possono gustare come il burro acido.

Piccole fabbriche di birra e homebrewers hanno un momento difficile di imbottigliamento della birra in un modo che elimina i batteri lattici. Questa è una ragione di birra grande degustazione può essere imbottigliato, solo di sviluppare la pressione, l'acidità e sapori diacetile in appena due mesi. Cosa si può fare? Sterilizzare bene, bottiglia con attenzione, e di lasciare un pò  di lievito in sospensione. Questo lievito non si uccidono i batteri, ma riduce ogni diacetile prodotta dall'ossidazione del acetolattato in bottiglia. 

Invitare diacetile? 

La maggior parte dei produttori di birra non piace la presenza di diacetile nella loro birra, perché è un accenno di una possibile fermentazione o problema di contaminazione . Ma alcuni birrai desiderano la loro birra di contenere diacetile nel prodotto finale. Per esempio Redhook ESB ha un caratteristico sapore di diacetile. Questo è più probabile prodotta dal ceppo di lievito usato o dal profilo fermentazione impiegato.


Alcuni ceppi di lievito, in particolare flocculente inglesi ceppi ale, sono noti per essere i produttori pesanti diacetile. In alternativa, la temperatura di fermentazione può essere precipitato a seguito di gravità terminale, che impedirebbe il resto diacetile di prendere posto. Bassi livelli di diacetile prodotte in tal modo può essere piacevole, e molti stili di birra classici come birre scozzesi e amari consentire bassi livelli di diacetile da gustare nella birra. Christopher White ha conseguito un Ph.D. in biochimica ed è presidente di White Labs azienda lievito a San Diego.

Diacetile Formazione fatti

· Alcuni ceppi di lievito producono molto diacetile, mentre altri producono meno. Scegli lievito che produce meno, a meno che non si sta fermentando uno stile che permette la presenza di diacetile. 

· Alte temperature di fermentazione promuovere la produzione di diacetile. 

· Bassi livelli di aerazione quando il lievito è lanciato produrranno lievito meno sani, che sono soggetti a più alta produzione di diacetile. 

· Fermentazioni Ale producono più diacetile perché birre sono fermentate più caldo di lager, ma la riduzione avviene molto più rapidamente. 

· Lager fermentazioni devono ricevere un "riposo diacetile" aumentando la temperatura di fermentazione appena prima di completare la fermentazione. 

· Un idrometro deve essere usato per misurare il peso specifico di calcolare quando iniziare il resto diacetile. Inizia quando la birra raggiunge 2-5 punti di gravità finale. 

· La fermentazione non dovrebbe mai essere affrettata. Dare la birra tutto il tempo per la maturazione. 

· Sterilizzare bene, in particolare quando l'imbottigliamento, per limitare l'effetto di diacetile da contaminazione batterica. 

