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Characteristic (ลักษณะท่ีพบ) Possible Solutions (วิธีแก้ไข) 
Acetaldehyde 
Green apple ท่ีถูกห่ันมาใหม 

ใหแนใจวาการหมักเปนไปอยางดีโดยใช้ยีสตที่สุขภาพดี ปลอยใหการหมักดำเนินไปจนจบ ปลอยใหเบียรอยูบนตะกอนยีสตนานขึ้น เติม
ออกซิเจนใน wort ใหเพียงพอ ลองใช้สายพันธุยีสตอื่น ตรวจสอบใหแนใจวามีสารอาหารสำหรับยีสตอยางเพียงพอ เอจเบียรใหนานขึ้น 

Alcoholic/Hot 
spicy, vinous, ความอุนจาก Ethanol และ 
higher alcohols 

ลดอุณหภูมิการหมัก ใช้สายพันธุยีสตที่มี attenuative ต่ำ ตรวจสอบสุขภาพของยีสต ลดการใช้วัตถุดิบที่หมักได ลดการใช้ adjunct ที่เปน
น้ำตาล ตรวจสอบการติดเชื้อ เพิ่มอุณหภูมิในการ Mash บมเบียรใหนานขึ้นก่อนการดื่ม 

Astringent 
ความฝาดในปาก, ความกระดางท่ีค้างใน
ปาก, คลายเปลือกธัญพืช 

อยา Sparge มากเกินไป อยาบดมอลตละเอียดเกนิไป อยาตมมอลตโดยตรง อยา Sparge ดวยน้ำที่มีอุณหภูมิเกิน 170°F อยา Sparge 
ดวยน้ำที่มีค่า pH สูง (มากกวา 6) ใช้น้ำที่มีปริมาณซัลเฟตต่ำ ใช้มอลตสีเข้มนอยลง (โดยเฉพาะ black malt) ใช้ Whole hops ใหนอยลง 
(โดยเฉพาะฮอปที่มี Alpha acid สูง หรือใสในปริมาณมาก) (Use less whole hops (especially high-alpha hops or simply large 
quantities of hops)) หลีกเลี่ยงการใช้เครื่องเทศสด เปลือกผลไม และผิวของผลไม 

Diacetyl 
Buttery, Butterscotch, Movie Popcorn 

ลองใช้ยีสตสายพันธุอื่น เพิ่มออกซิเจนลงในเวิรตก่อนเริ่มการหมัก ลดอุณหภูมิการหมัก Primary ลง ใช้อุณหภูมทิี่อุนขึ้นหรือระยะเวลานาน
ขึ้นในการหมัก Secondary ใช้ยีสตที่แข็งแรงในปริมาณเพียงพอ ตรวจสอบใหแนใจวามีสารอาหารสำหรับยีสตเพียงพอ (รวมถึงการลดการ
ใช้ Adjunct) ตรวจสอบการติดเชื้อ ปลอยเบียรไวกับยีสตจนการหมักสมบูรณ อยายายเบียร กรอง หรือใส fining เรว็เกินไป อยาทำใหยีสต
เย็นเร็วเกินไป หากเปนเบียรประเภทลาเกอร ใหเพิ่มอุณหภูมิในช่วงทายของการหมักเพื่อทำ Diacetyl Rest ทำการ Bottle condition ใน
อุณหภูมิหองเก็บเบียร หลีกเลี่ยงการเพิ่มออกซิเจนระหวางการหมัก 

DMS (Dimethyl Sulfide)  
Cooked corn 

ใช้การตมแบบเปดที่เดือดแรงและยาวนาน ลดปริมาณ Pilsner มอลตลง ทำให Wort เย็นลงอยางรวดเร็วก่อนเติมยีสต ตรวจสอบการติด
เชื้อ ตรวจสอบใหแนใจวาใช้ยีสตสตารทเตอรที่แข็งแรงและเจริญเติบโตด ี

Estery 
Fruity (strawberry, pear, banana, apple, 
grape, citrus) 

ลดอุณหภูมิการหมักลง ลองใช้สายพันธุยีสตที่ใหความเปนกลางมากขึ้น เติมออกซิเจนให Wort อยางเพียงพอ ลด Original Gravity 
ตรวจสอบสายพันธุของฮอปวามีลักษณะใหกลิ่น Fruity หรือไม หลีกเลี่ยงการนำตะกอนสวนเกินเข้าสูถังหมัก เติมยีสตในปริมาณที่เพียงพอ
เพื่อหลีกเลี่ยงความเครียดของยีสต ทำการ Bottle condition และเก็บเบียรไวในอุณหภูมิหองใตดินใหนานขึ้นเพื่อช่วยลด Ester 

Grassy 
Fresh-cut grass, green leaves 

ลดการ dry-hop หรือปริมาณของ whole hops ที่ใช้ หลีกเลี่ยงการสัมผัสกับออกซิเจน ตรวจสอบความสดใหมของฮอปและมอลตก่อนใช้
งาน 

Light-struck 
Skunky, catty 

อยาให Wort หรือเบียรสัมผัสกับแสงแดดหลังจากที่มีการใสฮอปแลว อยาใช้ขวดแก้วใสหรือขวดแก้วสีเขียว หลีกเลี่ยงการใช้ฮอปสายพันธุ 
Cluster ในช่วง late hop 

Medicinal (chlorophenolic) 
Chloroseptic, medicine cabinet 

หลีกเลี่ยงการใช้น้ำที่มีคลอรีนหรือคลอรามีน (หาจำเปนควรใช้น้ำ RO) หลีกเลี่ยงการใช้สารทำความสะอาดแบบฟอกขาว ลดแหลงที่มา
ของความฝาดหรือจากเปลือกเมล็ดธัญพืช หลีกเลี่ยงการใช้ whole hop ในปริมาณมาก ตรวจสอบการติดเชื้อ 

Metallic 
Iron, copper, coins, blood 

ตรวจสอบน้ำวามีโลหะหรือไม ลดปริมาณแรธาตุในน้ำ ตรวจสอบสภาพอุปกรณวามีสนิมหรือไม ตรวจสอบใหแนใจวาอุปกรณสแตนเล
สผานการ Passivated ลางสารทำความสะอาดออกใหหมด ลองใช้น้ำ RO และเติมแรธาตุตามความจำเปน 

Musty 
Stale, moldy, cellar-like 

หลีกเลี่ยงการเกิดออกซิเดชัน (ดูหัวข้อ Oxidized) ตรวจสอบความสะอาด หลีกเลี่ยงการใช้มอลตรมควันดวยพีท ตรวจสอบวาน้ำที่ใช้มี
ความสดใหมและรสชาติดี ใช้วัตถุดิบสดใหม โดยเฉพาะมอลตและฮอป 

Oxidized 
Stale, papery, cardboard 

ตรวจสอบการปนเปอนของออกซิเจนในเบียรหลังจากการหมัก อยาทำใหเบียรกระเซ็นขณะยายถังหรือบรรจุ ตรวจสอบฝาขวดและซีลของ
ถังเบียรใหแนน Purge ขวดหรือถังดวยก๊าซคารบอนไดออกไซดก่อนการบรรจุเบียร เก็บเบียรไวในที่เย็น และควรดื่มเบียรขณะที่ยังสดใหม 

Plastic (Phenolic) 
Band-aid, electrical tape, styrene 

ตรวจสอบการปนเปอน ตรวจสอบสายพันธุและสุขภาพของยีสต ลดอุณหภูมิการหมักลง 

Solvent/Fusel 
Hot burning ในการรับรส 

ลดอุณหภมูิการหมัก ใสยีสตในปริมาณเพียงพอและมีความแข็งแรงพรอมใช้งาน ตรวจสอบการปนเปอน ลองเปลี่ยนสายพันธุยีสตด ู

Sour/Acidic 
Lactic acid, citric acid, sharp, clean 
sourness 

ตรวจสอบการปนเปอน ตรวจสอบสายพันธุยีสต อยา Mash ในอุณหภูมิต่ำนานเกิน 

Smoky (Phenolic) 
Smoke-like, charcoal, burnt 

ตรวจสอบการไหมในการ Mash หรือการตม ตรวจสอบการใช้มอลตสีเข้มในปริมาณมากเกินไป ตรวจสอบการติดเชื้อ 

Spicy (Phenolic) 
Clove, pepper, vanilla, etc. 

ใช้สายพันธุยีสตและ/หรือสายพันธุฮอปที่แตกตางออกไป ปรับอุณหภูมิการหมัก (บางครั้งอาจตองสูงขึ้นหรือบางครั้งอาจตองต่ำลง ขึ้นอยู
กับสายพันธุยีสตและสไตลของเบียร) 

Sulfury 
Rotten eggs, burning matches 

ตรวจสอบการติดเชื้อ ตรวจสอบน้ำที่มีซัลเฟตมากเกินไป ตรวจสอบสุขภาพของยสีต ตรวจสอบการยอยสลายของยีสต (เบียรที่ทิ้งไวกับ
ยีสตนานเกินไปที่อุณหภูมิสูง) ลองใช้สายพันธุยีสตอื่น 

Vegetal 
Cooked, canned หรือ rotten 
vegetables (cabbage, celery, onion, 
asparagus, parsnip) 

ทำใหการหมักรวดเร็วและมีความเข้มข้น (ใช้สตารทเตอรที่มีสุขภาพดีและแข็งแรงเพื่อลด Lag time; ปญหานี้มักเกิดจากการปนเปอนของ
แบคทีเรียในมอลตก่อนที่ยสีตจะเริ่มเติบโต) ตรวจสอบความสะอาด ตรวจสอบสวนผสมที่เก่า มีกลิ่นหืน หรือหมดอายุ (โดยเฉพาะ Liquid 
malt extract ที่เก่า) หลีกเลี่ยงการ Sparge ที่เกินความจำเปนในอุณหภูมิต่ำ 

Vinegary 
Acetic Acid, vinegar-like sourness 

ตรวจสอบการติดเชื้อ ตรวจสอบสายพันธุยีสต ตรวจสอบแหลงที่อาจทำใหเกิดการออกซิเดชั่น (จาก Acetobacter ในช่วง Aerobic) 

Yeasty 
Bready, sulfury, yeast-like 

ใช้สายพันธุยีสตที่ตกตะกอนไดดีขึ้น ปลอยใหยีสตมีเวลาเพียงพอในการตกตะกอน กรองเบียรหรือใช้สารช่วยตกตะกอน หลีกเลี่ยงการยาย
ยีสตสวนเกินไปกับเบียร บมเบียรใหนานขึ้น ลองใช้สายพันธุยีสตอื่น 

 


