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I. INTRODUCTION (บทนำ) 
ต้ังแตช่วงเร่ิมตนของ BJCP (Beer Judge Certification Program) ไดมีการพัฒนาเคร่ืองมือหลายอยางเพ่ือช่วยใหผูท่ีตองการเปน
กรรมการศึกษาในการเตรียมการสอบ คู่มือการศึกษาท่ีใช้กันอยางแพรหลายท่ีสุดคือคู่มือท่ีเขียนโดย Chuck Cox และ Greg 
Walz โดยคู่มือของ Chuck Cox ถูกจัดทำข้ึนในช่วงตนทศวรรษ 1990 ดวยความช่วยเหลือจากผูอานของ Judge Digest และ
ประกอบดวยเค้าโครงข้อมูลและคำศัพทท่ีจำเปนในการสอบ สวนคู่มือของ Greg Walz เปนการอธิบายท่ีละเอียดมากข้ึนเก่ียวกับ
สวนผสม กระบวนการผลิตเบียร รสชาติท่ีเก่ียวข้องกับสไตลของเบียรและการตัดสิน คู่มือฉบับโครงรางมีค่าเพราะเปนการช่วย
กระตุนใหเกิดการศึกษาตอดวยตนเอง ในขณะท่ีฉบับท่ีมีการลงรายละเอียดถูกใช้เปนพ้ืนฐานสำหรับคู่มือการศึกษาเลมแรกของ 
BJCP เพราะสามารถเพ่ิมข้อมูลและอัปเดตไดโดยไมตองเปล่ียนรูปแบบการนำเสนอมากนัก 

คู่มือการศึกษาของ BJCP ฉบับใหมน้ีถูกเขียนข้ึนโดยใช้แนวทางท่ีแตกตางไปจากเดิม ซ่ึงไดรับแรงบันดาลใจจากความคิดเห็นและ
ผลการสอบจากผูท่ีเคยใช้คู่มือการศึกษาฉบับอ่ืนๆ ท่ีสวนใหญข้อมูลเหลาน้ันจะลาสมัย ไมถูกตอง หรือไมเก่ียวข้องกับประเภท
ของคำถามท่ีมีในการสอบ เช่น คู่มือการศึกษาไมควรจะเปนบทแนะนำเก่ียวกับการทำเบียรแบบ homebrew แตควรสรุปเฉพาะ
แง่มุมของกระบวนการผลิตเบียรท่ีเก่ียวข้องกับรสชาติและสไตลของเบียร ข้อมูลท่ีนำเสนอในท่ีน้ีถูกเขียนข้ึนโดยกลุมของกรรมการ
และผูผลิตเบียรท่ีมีความเช่ียวชาญทางเทคนิค และไดรับการปรับใหเหมาะสมกับคำถามจริงๆ ท่ีมีในข้อสอบ BJCP ประวัติของ
กลุมผูเขียนจะไดรับการสรุปไวในตอนทายของคู่มือ เน้ือหาน้ียังไดรับการตรวจสอบจากคณะกรรมการสอบ BJCP เพ่ือใหม่ันใจใน
ความถูกตองทางเทคนิคและเพ่ือใหเข้าใจง่าย เปาหมายในการเตรียมเอกสารน้ีไมเพียงเพ่ือประโยชนในการศึกษาสำหรับการ
สอบ แตยังส้ันกระชับและครบถวนพอท่ีจะใช้เปนคู่มือการในตัดสิน นอกจากน้ี ส่ิงสำคัญคือตองทำใหคู่มือในการศึกษาน้ี
สามารถเข้าถึงไดฟรีสำหรับผูท่ีตองการเปนกรรมการ โดยสามารถดาวนโหลดไดในหลายรูปแบบจากเว็บไซตของ BJCP 
(http://www.bjcp.org). 

คู่มือการศึกษาจะเร่ิมตนดวยสวนท่ีอธิบายเก่ียวกับ BJCP และแรงจูงใจรวมถึงกลไกท่ีอยูเบ้ืองหลังกระบวนการตัดสิน นอกจากน้ี
ยังมีลิงก์ไปยังแบบฟอรมการใหคะแนนของ BJCP รายการคำถามอยางละเอียดท่ีอาจพบในการสอบ และเค้าโครงของหลักสูตร
การศึกษาสำหรับกรรมการเบียร คู่มือ BJCP Style Guidelines จะไดรับการแนะนำและอธิบาย พรอมท้ังมีลิงก์ไปยังคู่มือสไตล
เหลาน้ัน คู่มือการศึกษาฉบับอ่ืนๆ มักจะมีคำอธิบายเก่ียวกับสไตลท่ีละเอียดกวาน้ี แตเราพบวาผูท่ีตองการเปนกรรมการหลาย
คนพ่ึงพาข้อมูลเหลาน้ันเปนแหลงข้อมูลเดียวเก่ียวกับสไตลของเบียร แมวาจะเพียงพอในการสอบผาน แตก็ไมสามารถทดแทน
ข้อมูลมากมาย ตัวอยางเช่นท่ีมีใน Michael Jackson’s Beer Companion และ The New World Guide to Beer สวนสุดทาย
ของคู่มือการศึกษาคือการทบทวนข้อมูลทางเทคนิคเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียรและรสชาติในเบียร แมวาเน้ือหาน้ีจะถูกเขียน
โดยคำนึงถึงคำถามในการสอบ แตมันไมสามารถทดแทนการทำความเข้าใจเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียรไดจากการอาน
แหลงข้อมูลและการนำความรูน้ันไปใช้ในการทำเบียรจริงๆ 

เราหวังวาคู่มือการศึกษาน้ีจะช่วยเติมเต็มเปาหมายในการนำเสนอภาพรวมท่ีครบถวน กระชับ และเข้าใจง่ายของข้อมูลท่ีจำเปน
ในการผานการสอบ เราขอแนะนำใหใช้คู่มือน้ีรวมกับแหลงข้อมูลดังตอไปน้ีเพ่ือใหเข้าใจเก่ียวกับสไตลของเบียร รสชาติของเบียร 
และกระบวนการผลิตเบียรอยางครบถวน ขอใหโชคดี! 

หมายเหตุ: ไดมีการเพ่ิมค่าตัวเลขมาตรฐานเมตริกสำหรับผูท่ีอยูนอกสหรัฐอเมริกา การแปลงหนวยบางคร้ังอาจเปนการประมาณ
เพ่ือใหไดค่าท่ีเปนตัวเลขจำนวนเต็ม 
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A. Additional Reading (การอ่านเพิ่มเติม) 
การอานเพ่ิมเติมจะถูกแบงออกเปนหลายหมวดหมูท่ีเนนในแตละดานท่ีกรรมการ BJCP จำเปนตองรูจัก เร่ิมจากหัวข้อท่ัวไปของ 
BJCP ท่ีใช้ไดกับกรรมการทุกคนและในทุกสถานการณ ตามดวยความรูเก่ียวกับสไตลของเบียรและการส่ือสารเก่ียวกับเบียร ดาน
ท่ีเหลือจะถูกแบงออกเปนหมวดหมูกวางๆ ท่ีสำคัญสำหรับการสอบเปนกรรมการเบียร หรือสำหรับการสอบเข้าเปนกรรมการ
เบียรและการสอบ Written Proficiency (ท้ังการสอบเปนกรรมการและการสอบ Written Proficiency จะครอบคลุมเน้ือหาท่ี
คลายกัน) ภายในแตละหมวดหมูท่ีกวางเหลาน้ัน การอานเพ่ิมเติมจะถูกแยกยอยตามลำดับความลึกและความซับซ้อนของเน้ือหา
ท่ีครอบคลุมเปนพ้ืนฐาน ระดับกลาง และระดับสูง 

General BJCP References (แหล่งอ้างอิงท่ัวไปของ BJCP) 
เอกสารสำหรับการแข่งขันในปจจุบันสามารถพบไดบนเว็บไซตของ BJCP ในสวนของ Competition Center ข้อกำหนดและข้อมูล
ท่ีสำคัญอ่ืนๆ ของ BJCP รวมถึงกฎเกณฑของโปรแกรมท่ีเปนปจจุบันและโครงสรางตางๆ สามารถพบเอกสารเหลาน้ีไดใน
สถานท่ีดังตอไปน้ี: 

 
1. BJCP Beer Scoresheet http://www.bjcp.org/docs/SCP_BeerScoreSheet.pdf 
2. BJCP Cover Sheet http://www.bjcp.org/docs/SCP_CoverSheet.pdf 
3. BJCP Judge Instructions http://www.bjcp.org/docs/SCP_JudgeInstructions.pdf 
4. Judge Procedures Manual http://www.bjcp.org/docs/Judge_Procedures_Manual.pdf 
5. BJCP Competition Requirements http://www.bjcp.org/rules.php 
6. BJCP Member’s Guide http://www.bjcp.org/membergd.php 
7. Sample Scoresheets http://www.bjcp.org/examscores.php 
8. Mastering the BJCP Exam http://www.bjcp.org/docs/mastering.pdf 

Style Knowledge (ความรู้เก่ียวกับสไตล์) 
แหลงข้อมูลของ Michael Jackson และ Roger Protz มีความหลากหลายและครอบคลุมในสไตลตางๆ ในขณะท่ีรายการท่ีเหลือ
ในสวนน้ีจะเนนไปท่ีสไตลท่ีเก่ียวข้องเพียงไมก่ีสไตลเทาน้ัน 

1. Michael Jackson, The New World Guide to Beer (Running Press, Philadelphia, 1988). 
2. Michael Jackson, Beer Companion (Running Press, Philadelphia, 1997). 
3. Michael Jackson, Ultimate Beer (DK Publishing, New York, 1998). 
4. Michael Jackson, Great Beer Guide (DK Publishing, New York, 2000). 
5. Michael Jackson, Michael Jackson’s Great Beers of Belgium (Media Marketing Communications, 

Antwerp, 2005). 
6. Michael Jackson, Eyewitness Companions: Beer, (DK Publishing, New York, NY, 2007). 
7. Roger Protz, The Taste of Beer (Orion Publishing, London, 1998). 
8. Terry Foster, Pale Ale, 2nd Ed. (Brewers Publications, Boulder, CO, 1999). 
9. Terry Forster, Porter, (Brewers Publications, Boulder, CO, 1992). 
10. Jean-Xavier Guinard ,Lambic (Brewers Publications, Boulder, CO, 1990). 
11. Darryl Richman, Bock, (Brewers Publications, Boulder, CO, 1994). 
12. Greg Noonan, Scotch Ale, (Brewers Publications, Boulder, CO, 1993). 
13. Eric Warner, German Wheat Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1992). 
14. Pierre Rajotte, Belgian Ale (Brewers Publications, Boulder, CO, 1992). 
15. Michael Lewis, Stout (Brewers Publications, Boulder, CO, 1995). 
16. Horst Dornbusch, Altbier (Brewers Publications, Boulder, CO, 1998). 
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17. Fal Allen and Dick Cantwell, Barleywine (Brewers Publications, Boulder, CO, 1998). 
18. Horst Durnbusch, Bavarian Helles (Brewers Publications, Boulder, CO, 2000). 
19. Ray Daniels and Jim Parker, Brown Ale (Brewers Publications, Boulder, CO, 1998). 
20. Eric Warner, Kölsch (Brewers Publications, Boulder, CO, 1998). 
21. David Sutula, Dark Mild Ale (Brewers Publications, Boulder, CO, 1999). 
22. Ray Daniels and Geoffrey Larson, Smoked Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 2001). 
23. Phil Markowski, Farmhouse Ales (Brewers Publications, Boulder, CO, 2004). 
24. Jeff Sparrow, Wild Brews (Brewers Publications, Boulder, CO, 2005). 
25. Stan Hieronymus, Brew Like a Monk (Brewers Publications, Boulder, CO, 2005). 
26. Stan Hieronymus, Brewing with wheat: the “wit’ and weizen” of world wheat beer styles, (Brewers 

Publications, Boulder, CO, 2010). 
27. Mitch Steele, IPA: Brewing Techniques, Recipes and the Evolution of India Pale Ale, (Brewers 

Publications, Boulder, CO, 2012). 

Communicating About Beer (การส่ือสารเก่ียวกับเบียร์) 
กรรมการเบียรตองสามารถส่ือสารเร่ืองเบียรกับผูอ่ืนได การส่ือสารน้ันตองใช้คำศัพทท่ีเก่ียวข้องกับเบียรท่ีถูกตองและ
ความสามารถในการเขียนท่ีเก่ียวกับเบียรอยางรัดกุม 

28. BJCP Vocabulary (development in process), http://www.bjcp.org/formervocab.php 
29. A sample wine vocabulary, http://en.wikipedia.org/wiki/Wine_tasting_descriptors 
30. Garret Oliver, Oxford Companion to Beer, (Oxford University Press, New York, NY, 2012). 
31. William Strunk, E. B. White, The Elements of Style, 4th Edition, (Longman, Boston, MA, 1999) 

Beer Judging Exam (การสอบตัดสินเบียร์) 
Basic Tasting/Judging Experience (พ้ืนฐานในการชิม/ประสบการณ์ในการตัดสิน) 
ประสบการณในการประเมินเบียรอยางละเอียดจะช่วยใหกรอบในการตัดสินเบียรท่ีดีและประสบความสำเร็จในการสอบการ
ตัดสิน ส่ิงน้ีจะถูกจัดอยูในหมวดหมูของประสบการณการชิม/การตัดสิน ซ่ึงอาจเปนการฝกฝนสวนตัวระหวางตัวคุณ เบียร และ
คู่มือสไตล หรือการเข้ารวมการฝกอบรมการชิมแบบมีโครงสรางซ่ึงจัดโดยผูอ่ืน หรือการตัดสินในงานประกวดท่ีใหโอกาสในการ
เรียนรูจากการฟงความคิดเห็นของผูรวมตัดสินคนอ่ืนๆ 

32. BJCP Beer Faults, http://www.bjcp.org/faults.php 

Advanced Judging Knowledge (ความรู้ข้ันสูงในการตัดสิน) 
33. Charlie Papazian, et al, Evaluating Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1993). 
34. Randy Mosher, Tasting Beer: An Insider’s Guide to the World’s Greatest Drink, (Storey Publishing, 

North Adams, MA, 2009). 

Written Proficiency Exam (การสอบประเมินทักษะการเขียน) 
การเข้าสอบ Beer Judge Entrance Exam หรือ Beer Judge Written Proficiency Exam ตองเรียนรูรายละเอียดเก่ียวกับเบียร
และหัวข้อท่ีเก่ียวข้องมากมาย มีแหลงอางอิงหลายแหงท่ีแนะนำวิธีการเรียนรูในเน้ือหา แตไมใช่ทุกคนจะสามารถเรียนรูไดอยางมี
ประสิทธิภาพจากเทคนิคเดียวกัน แหลงอางอิงน้ีกลาวถึงเทคนิคตางๆ ท่ีมีประโยชนตอคนสวนใหญ 

35. How to Memorize, http://www.wikihow.com/Memorize 
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Intermediate Brewing Technology (เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ระดับกลาง) 
36. John Palmer, How to Brew, (Brewers Publications, Boulder, CO, 2006). 
37.  Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996). 

Advanced Brewing Technology (เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ระดับสูง) 
38. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 2003). 
39. George Fix, Principles of Brewing Science, 2nd Edition (Brewers Publications, Boulder, CO, 1999). 
40. George and Laurie Fix, An Analysis of Brewing Techniques, (Brewers Publications, Boulder, CO, 

1997). 
41. Chris White, Jamil Zainasheff, Yeast: The Practical Guide to Beer Fermentation (Brewing Elements), 

(Brewers Publications, Boulder, CO, 2010). 
42. Brewing Techniques (New Wine Press, Eugene, OR). Contains a wealth of information about the 

ingredients, history and flavors in beer. While no longer being published some articles are available at 
www.brewingtechniques.com. 

College-Level Brewing Technology (เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ระดับวิทยาลัย) 
43. Wolfgang Kunze, Technology Brewing and Malting, 4th International Edition – in English, (VLB, 

Berlin, Germany, 2010). 
44. Jean de Clerck, A textbook of brewing, Volume 1, (Siebel Institute of Technology, 1957). 
45. Jean de Clerck, A textbook of brewing, Volume 2, (Siebel Institute of Technology, 1957). 
46. Dennis Briggs, et al, Brewing Science and Practice, (Woodhead Publishing, Boca Raton, FL, 2004). 
47. Michael Lewis and Tom Young, Brewing, (Aspen, New York, NY, 2001). 

Recipe Formulation (การพัฒนาสูตร) 
48. Ray Daniels, Designing Great Beers (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996). 
49. Jamil Zainasheff and John Palmer, Brewing Classic Styles (Brewers Publications, Boulder, CO, 

2007). 
50. Gordon Strong, Brewing Better Beer, Chapter 6, (Brewers Publications, Boulder, CO, 2011). 

Brewing History (ประวัติการผลิตเบียร์) 
51. Roger Protz, The Ale Trail (Eric Dobby Publishing, Kent, 1995). 
52. Horst Dornbusch, Prost! The Story of German Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1997). 
53. Gregg Smith, The Beer Enthusiast’s Guide (Storey Communications, Pownal, VT, 1994). 
54. Charles Bamforth, Beer: Tap into the Art and Science of Brewing (Plenum Press, New York, 1998). 
55. Clive La Pensée, Roger Protz, India Pale Ale: Homebrew Classics, (CAMRA, St. Albans, England, 

2001). 
56. Clive La Pensée, Roger Protz, Stout & Porter: Homebrew Classics, (CAMRA, St. Albans, England, 

2003). 
57. John Tuck, The Private Brewer’s Guide To The Art of Brewing Ale And Porter, (Simpkin & 

Marshall, London, England, 1822, reprinted by Zymoscribe, Woodbridge, CT, 1995). 
58. M. L. Byrn, The Complete Practical Brewer, (Henry Carey Baird, Philadelphia, PA, 1852, reprinted 

by Raudins Publishing,Chagrin Falls, OH, 2002). 
59. W. H. Roberts, The Scottish Ale Brewer and Practical Maltster, (A. and C. Black Whitttaker 

Company, London, England, 1847, reprinted by Raudins Publishing, Chagrin Falls, OH, 2003). 
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60. W. Brande, The Town and Country Brewery Book, (Dean and Munday, London, England, circa 1830, 
reprinted by Raudins Publishing, Chagrin Falls, OH, 2003) 

61. Michael Combrune, The Theory and Practice of Brewing, (Worshipful Company of BREWERS, 
1762, reprinted by Raudins Publishing, Chagrin Falls, OH, 2004). 

62. Robert Wahl, Max Henius, American handy-book of the brewing, malting and auxiliary trades, (Wahl 
& Henius, Chicago, IL, 1902) also available on Google Books. 

63. History of Beer, http://en.wikipedia.org/wiki/History_of_beer 
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II. BEER JUDGING AND THE BJCP EXAM (การตัดสินเบียร์และการสอบ BJCP) 
ข้อมูลท่ีสมบูรณและเปนปจจุบันท่ีสุดเก่ียวกับ BJCP สามารถพบไดท่ีเว็บไซต BJCP (http://www.bjcp.org) ในสวน Member 
Resources จะประกอบดวยข้อมูลท่ีมากมายเก่ียวกับพ้ืนฐานขององค์กร ประวัติ และพัฒนาการ  

A. Beer Evaluation and the Judging Process (การประเมินเบียร์และกระบวนการตัดสิน) 
โดย Edward W. Wolfe 

Beer Evaluation (การประเมินเบียร์) 
การประเมินผลิตภัณฑเปนสวนสำคัญของการผลิตเบียร ไมวาจะทำในรูปแบบไมเปนทางการหรือทางการ และไมวาจะเปน
ผลิตภัณฑจากโรงเบียรเชิงพาณิชยหรือโรงเบียรท่ีบาน การประเมินเบียรอยางเปนทางการมีวัตถุประสงค์หลักสามประการใน
บริบทของการแข่งขันเบียร ประการแรก การประเมินเบียรใหผลตอบกลับไปท่ีผูผลิตเบียรเก่ียวกับความเหมาะสมของสูตรเบียรตอ
สไตลเบียรท่ีต้ังใจ ซ่ึงผลตอบกลับน้ีมีประโยชนในการปรับปรุงสูตรท่ีใช้ในการพัฒนาเบียรใหดีย่ิงข้ึน ประการท่ีสอง การประเมิน
เบียรสามารถใหคำแนะนำในการแก้ไขปญหาสำหรับผูผลิตเบียรได คำแนะนำเหลาน้ีมีประโยชนโดยเฉพาะเม่ือผูผลิตเบียรไม
สามารถหาสาเหตุของรสชาติหรือกล่ินท่ีไมพึงประสงค์ (off-flavors) ได ผูประเมินเบียรท่ีมีความรูสามารถใหข้อเสนอแนะในการ
ปรับเปล่ียนกระบวนการหรืออุปกรณท่ีสามารถช่วยกำจัดสวนผสมท่ีก่อใหเกิดรสชาติหรือกล่ินท่ีไมตองการได ประการท่ีสาม การ
ประเมินเบียรใช้วิธีการท่ีค่อนข้างไรอคติ ในการเลือกและยอมรับเบียรท่ียอดเย่ียมในการแข่งขันการทำเบียร 

Environment (สภาพแวดล้อม) 
เง่ือนไขท่ีสำคัญประการหน่ึง ท่ีจำเปนสำหรับการประเมินเบียรอยางแมนยำ คือการสรางสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม 
สภาพแวดลอมควรมีแสงสวางเพียงพอ ปราศจากกล่ิน และควรลดส่ิงรบกวนใหนอยท่ีสุด แสงธรรมชาติท่ีกระจายตัวเปน
ตัวอยางของแสงท่ีดีท่ีสุด โดยแสงจากหลอดไฟแบบมีไสจะดีกวาแสงจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต ผาปูโตะและผนังควรปราศจาก
ลวดลายท่ีอาจขัดขวางการตรวจสอบเบียรดวยสายตา ผนังและผาปูโตะสีออนหรือสีขาวจะดีท่ีสุด หองท่ีใช้ในการประเมินควร
ปราศจากกล่ินมากท่ีสุด รานอาหารและโรงเบียรอาจเปนสถานท่ีท่ีทำใหการประเมินเบียรมีปญหา เน่ืองจากกล่ินอาหารและกล่ิน
จากการผลิตเบียรอาจรบกวนความสามารถในการรับกล่ินของกรรมการเบียรท่ีกำลังประเมินเบียรน้ันๆ การสูบบุหร่ีและน้ำหอม
ก็ควรหลีกเล่ียงใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได นอกจากน้ี สภาพแวดลอมในการประเมินควรปราศจากส่ิงรบกวนอ่ืนๆดวย เสียง
ควรลดใหนอยท่ีสุด และควรรักษาความเปนสวนตัวใหไดมากท่ีสุด ควรทำทุกวิถีทางเพ่ือทำใหกรรมการเบียรรูสึกสบาย โดยการ
เลือกเก้าอ้ีและโตะอยางรอบคอบ การควบคุมอุณหภูมิในหองประเมิน และใหความช่วยเหลือแก่กรรมการระหวางกระบวนการ
ประเมิน (เช่น การดูแลจากสจ๊วต) 

Equipment (อุปกรณ์) 
เง่ือนไขท่ีสำคัญลำดับท่ีสองสำหรับการประเมินเบียรอยางมีประสิทธิภาพคือ อุปกรณท่ีเหมาะสม น่ันคือกรรมการตองมีดินสอกด
ท่ีมีความแหลมคม พรอมยางลบ—ดินสอกดใช้เพ่ือไมใหกล่ินของไมมารบกวนการรับกล่ินเบียร และมียางลบเพ่ือใหสามารถแก้ไข
ความคิดเห็นและคะแนนได กรรมการเบียรยังตองมีถวยท่ีเหมาะสมสำหรับการชิมเบียร—ถวยพลาสติกหรือแก้วท่ีสะอาดหมดจด 
ปราศจากกล่ิน และใส นอกจากน้ี กรรมการตองสามารถเข้าถึงคู่มือสไตล และบนโตะควรมีน้ำและขนมปงหรือแครกเกอรสำหรับ
การลางรสชาติในปาก ถังและผาขนหนูสำหรับทำความสะอาดถามีการหกหรือการพุงของเบียร ท่ีเปดขวดและท่ีเปดจุกคอรก 
รวมถึงคูลเลอรและฝาขวดช่ัวคราวสำหรับเก็บขวดท่ีเปดแลวระหวางการประเมิน



8  

Presentation (การนำเสนอ) 
ในการนำเสนอเบียร จะมีสองวิธีท่ีใช้บอย ซ่ึงแตละวิธีก็มีข้อดีและข้อเสียแตกตางกัน วิธีหน่ึงคือการใหกรรมการเปดและรินเบียร
ลงในแก้วของตัวเอง สวนวิธีท่ีสองคือการใหสจ๊วตรินเบียรลงในเหยือก และจากน้ันเบียรจะถูกรินจากเหยือกลงในแก้วของ
กรรมการ เม่ือใช้วิธีท่ีใหกรรมการสามารถรินเบียรไดเอง จะมีความเส่ียงเพ่ิมข้ึนจาก การยายขวดไปท่ีโตะประเมิน ท่ีอาจทำให
ยีสตในเบียรฟุงกระจายข้ึนมา และความคิดเห็นของกรรมการเก่ียวกับคุณภาพของเบียรอาจไดรับผลกระทบจากลักษณะของขวด
ท่ีบรรจุเบียรน้ัน ในทางกลับกัน เม่ือกรรมการตองรินเบียรจากเหยือก อาจทำใหยากท่ีจะไดกล่ินบางกล่ินท่ีหายไปในช่วงระหวาง
ท่ีขวดถูกเปดจนถึงตอนท่ีกรรมการไดรับเบียร การใช้เหยือกยังมีปญหาคือ การเก็บตัวอยางเบียรช่ัวคราวเพ่ือใหกรรมการสามารถ
ชิมซ้ำไดในภายหลังจะทำไดยากข้ึน 

The Judging Process (กระบวนการตัดสิน) 
Decision Strategies (กลยุทธ์ในการตัดสินใจ) 
มีสองกลยุทธหลักในการตัดสินใจท่ีกรรมการใช้เม่ือประเมินเบียร ในกลยุทธการตัดสินใจแบบ "จากบนลงลาง" (top-down) 
กรรมการจะสรางความประทับใจโดยรวมเก่ียวกับคุณภาพของเบียร ตัดสินใจวาจะใหคะแนนรวมเทาไรและหักคะแนนตาม
ลักษณะท่ีขาดหายไปจากความประทับใจโดยรวม ปญหาของวิธีน้ีคือมันยากท่ีจะทำใหคะแนนท่ีจัดสรรใหแตละหมวดหมูยอย 
(เช่น กล่ิน, ลักษณะ, รสชาติ, เน้ือสัมผัส) ท่ีจะสอดคลองกับความคิดเห็นท่ีใหเก่ียวกับลักษณะเหลาน้ันของเบียร สวนในกลยุทธ
การตัดสินใจแบบ "จากลางข้ึนบน" (bottom-up) กรรมการจะใหคะแนนในแตละหมวดหมูยอยของเบียร โดยหักคะแนนสำหรับ
ลักษณะท่ีขาดหายไป คะแนนรวมจะถูกกำหนดโดยการรวมคะแนนจากแตละหมวดหมู ปญหาของวิธีน้ีคือมันง่ายท่ีจะไดคะแนน
รวมของเบียรท่ีไมสอดคลองกับความประทับใจโดยรวมของเบียร กลาวโดยสรุป กรรมการท่ีใช้วิธีจากบนลงลางอาจจะ "มองไม
เห็นตนไมจากปา" ในขณะท่ีกรรมการท่ีใช้วิธีจากลางข้ึนบนอาจจะ "มองไมเห็นปาจากตนไม" 
กรรมการสวนใหญจะใช้การผสมผสานระหวางสองวิธีเหลาน้ี การเลือกวิธีใดน้ันข้ึนอยูกับความสะดวกของกรรมการแตละคน แต
มีแนวทางท่ัวไปท่ีกรรมการควรปฏิบัติตามเม่ือใหคะแนนเบียร ในระบบการใหคะแนนของ BJCP ปจจุบัน เบียรแตละตัวจะไดรับ
การประเมินในระบบคะแนน 50 คะแนน โดยมีการแบงคะแนนดังน้ี: 12 คะแนนสำหรับกล่ิน (Aroma), 3 คะแนนสำหรับลักษณะ
ท่ีเห็น (Appearance), 20 คะแนนสำหรับรสชาติ (Flavor), 5 คะแนนสำหรับเน้ือสัมผัส (Mouthfeel), และ 10 คะแนนสำหรับ
ความประทับใจโดยรวม (Overall Impression) แบบฟอรมคะแนนน้ีสามารถพบไดในเว็บไซตของ BJCP นอกจากน้ียังมีมาตรวัด
แบบสเกลเล่ือนท่ีมุมขวาลางสำหรับการใหคะแนนความถูกตองตามสไตล, ความยอดเย่ียมทางเทคนิค และองค์ประกอบท่ีจับ
ตองไมไดของเบียรแตละตัว 

Scoring Guidance (คำแนะนำในการให้คะแนน) 
คะแนนโดยรวมควรสอดคลองกับคำอธิบายท่ีใหไวท่ีดานลางของแตละแบบฟอรมคะแนน การใหคะแนน "Excellent" (38-44) 
ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัวแทนท่ียอดเย่ียมของสไตลน้ันๆ การใหคะแนน "Very Good" (30-37) ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัว
แทนท่ีดีมากของสไตลน้ันๆ โดยมีข้อบกพรองเล็กนอย การใหคะแนน "Good" (21-29) ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัวแทนท่ีดีของ
สไตลน้ันๆ โดยมีข้อบกพรองท่ีเดนชัด การใหคะแนน "Drinkable" (14-20) ควรจัดใหกับเบียรท่ีไมสามารถเปนตัวแทนของสไตล
เพียงพอ เน่ืองจากมีข้อบกพรองท่ีรายแรง การใหคะแนน "Problem" (13 หรือต่ำกวา) มักจะจัดใหกับเบียรท่ีมีข้อบกพรองท่ี
รายแรงจนทำใหเบียรไมสามารถด่ืมได แบบฟอรมคะแนนจะสงวนช่วงคะแนน 45-50 สำหรับเบียรท่ียอดเย่ียมจริง ๆ และเปน
ระดับโลก 

โดยท่ัวไป เบียรท่ีดีท่ีสุดในการแข่งขันควรไดรับคะแนนในช่วง 40 ข้ึนไป โดยการประเมินจริงของเบียรจะตองระบุลักษณะบาง
ประการท่ีทำใหเบียรน้ันไมสมบูรณแบบ เบียรท่ีไดรับคะแนนเต็ม 50 ตองสมบูรณแบบจริงๆ มันตองไมมีข้อบกพรองใดๆ เลย 
ตองแสดงออกถึงสไตลไดดีเทาหรือดีกวาเบียรในทองตลาดท่ีดีท่ีสุด ตองสดใหมจากโรงเบียรและไดรับการดูแลและนำเสนออยาง
ดี ซ่ึงส่ิงเหลาน้ีอาจไมท้ังหมดเปนส่ิงท่ีผูผลิตเบียรสามารถควบคุมได ดังน้ันการสรางเบียรท่ีสมบูรณแบบในจุดท่ีนำเสนอตอ
กรรมการจึงเปนเร่ืองท่ีเกิดข้ึนไดยากมาก 
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เม่ือใหความคิดเห็นเก่ียวกับเบียรในระดับท่ีดีมาก ควรระบุวิธีท่ีสามารถพัฒนาเบียรเพ่ิม และกลาวถึงลักษณะเหลาน้ีใน
แบบฟอรมคะแนน ข้อบกพรองท่ีรายแรงหรือการขาดคุณลักษณะเฉพาะบางประการของสไตลเบียร (เช่น การขาดรสกล่ินของ
กานพลูในเบียรบาวาเรียไวเซน) มักจะทำใหไดคะแนนสูงสุดประมาณ 30 คะแนน นอกจากน้ี ควรสังเกตวาเกณฑคะแนนท่ี 21 
เปนตัวกำหนดวาเบียรน้ันสามารถเปนตัวแทนของสไตลน้ันๆ ไดอยางเพียงพอหรือไม 
เบียรท่ีติดเช้ืออยางรุนแรงหรือมีข้อบกพรองท่ีรายแรงจนทำใหไมสามารถด่ืมไดสามารถไดรับคะแนน 13 คะแนน คะแนน 13 
แสดงใหเห็นวาเบียรน้ันแทบจะด่ืมไมได คะแนนท่ีต่ำกวาน้ันอาจถูกมองวาเปนการใหคะแนนท่ีไมเหมาะสม อยางไรก็ตาม น่ีเปน
เพียงแนวทางเทาน้ัน หากข้อบกพรองรายแรงจนคะแนน 13 ยังดูดีเกินไป กรรมการสามารถใหคะแนนต่ำกวาน้ันได เพียงแค่ตอง
มีเหตุผลในการใหคะแนนโดยใช้วิธีจากลางข้ึนบน โดยการใหคะแนนในสวนท่ีดีท่ีมีอยู ใหเครดิตสำหรับเบียรท่ีคะแนนต่ำ หาก
คุณใหคะแนนต่ำกวา 13 ควรพยายามใหความคิดเห็นท่ีเปนประโยชนเก่ียวกับวิธีท่ีผูผลิตเบียรสามารถปรับปรุงเบียรได ควรให
ความคิดเห็นเชิงบวกเก่ียวกับเบียรเสมอ และจากน้ันแจ้งใหผูผลิตเบียรทราบวาแง่มุมไหนของเบียรท่ีตองใหความสนใจและ
วิธีการแก้ไขในข้อบกพรองตางๆ 

Procedure (ข้ันตอน) 
เบียรควรไดรับการประเมินโดยใช้กระบวนการดังตอไปน้ี: 

1. เตรียมใบคะแนน เขียนหมายเลขเข้าแข่งขัน, หมวดหมูสไตลและช่ือและหมายเลขของหมวดหมูยอย, ช่ือและหมายเลขของ
คุณ, และข้อมูลอ่ืนๆ ท่ีจำเปน (เช่น ระดับผูตัดสิน, อีเมล) ลงในใบคะแนน หรือใช้ปายท่ีพิมพลวงหนา 

2. ตรวจสอบขวดดวยสายตา (หากไดรับขวด) ตรวจสอบระดับน้ำในขวด, ความใส, ตะกอน, และสัญญาณของปญหา 
(เช่น รอยแหวนรอบคอขวด) การระบุลักษณะเหลาน้ีอาจช่วยในการอธิบายข้อบกพรองท่ีค้นพบระหวางกระบวนการ
ประเมินอยางเปนทางการ อยางไรก็ตาม ควรระมัดระวังไมใหตัดสินเบียรลวงหนาจากการตรวจสอบขวดเพียงอยาง
เดียว 

3. รินเบียรลงในแก้วตัวอยางท่ีสะอาด โดยพยายามหมุนแก้วเบียรพอสมควรเพ่ือใหเกิดฟองเบียรท่ีหนา (ท่ีไมมากพอท่ีจะ
รบกวนการด่ืมเบียร) สำหรับเบียรท่ีมีการคารโบเนช่ันสูง อาจตองรินอยางระมัดระวังลงในแก้วท่ีเอียง สำหรับเบียรท่ีมี
การคารโบเนช่ันต่ำ อาจตองรินลงตรงกลางของแก้วโดยใหขวดหางจากแก้วประมาณ 6 น้ิว (15 ซม.) รินเบียรแตละ
รายการในลักษณะท่ีใหเบียรออกมาไดลักษณะท่ีดีท่ีสุด โดยคำนึงวาอาจมีบางรายการท่ีมีการคารโบเนช่ันมากเกินไป
หรือนอยเกินไป 

4. ดมกล่ินจากเบียร ทันทีท่ีรินเบียรเสร็จ ใหเขยาแก้วแลวนำไปใกลจมูกและสูดดมกล่ินของเบียรหลายๆ คร้ัง เม่ือเบียรเย็น 
อาจจำเปนตองเขยาเบียรในแก้ว ทำใหเบียรอุนข้ึนโดยการจับแก้วดวยมือ หรือวางมือท่ีดานบนของแก้วเพ่ือใหสารระเหย
สะสมในความเข้มข้นท่ีเพียงพอท่ีจะตรวจจับได เขียนความประทับใจเก่ียวกับกล่ินของเบียร โดยเฉพาะอยางย่ิงใหสังเกต
กล่ินท่ีผิดปกติท่ีคุณตรวจพบ อยาเพ่ิงใหคะแนนกล่ินในตอนน้ี 

5. ตรวจสอบลักษณะภายนอกของเบียร ใหจมูกของคุณไดพัก และใหคะแนนลักษณะท่ีเห็นของเบียร เอียงถวยแลว
ตรวจสอบเบียรผานแสงดานหลัง ถาเปนเบียรท่ีมีสีเข้ม อาจตองใช้ไฟฉายขนาดเล็กเพ่ือใหแสงสวางพอท่ีจะเห็นเบียรได
ชัดเจน ตรวจสอบสี, ความใส, และฟอง (การคงตัวของฟอง, สี และเน้ือสัมผัส) เขียนความคิดเห็นเก่ียวกับระดับสี, 
ความใส และฟอง ท่ีเหมาะสมกับสไตลท่ีกำหนด และบันทึกคะแนน ใหคะแนนลักษณะท่ีเห็นของเบียร โดยใหคะแนน
สูงสุดหน่ึงคะแนนสำหรับแตละลักษณะน้ี 

6. ดมกล่ินเบียรอีกคร้ัง เขยาแก้วแลวนำเข้าไปใกลจมูกและสูดดมกล่ินของเบียรหลายๆ คร้ัง สังเกตการเปล่ียนแปลงของ
กล่ินในเบียรเม่ือเบียรอุนข้ึนและสารระเหยเร่ิมระเหยออกไป เขียนความประทับใจเก่ียวกับกล่ินของเบียร โดยเฉพาะการ
สังเกตความเหมาะสมของกล่ินมอลต, ฮอป, ยีสต และผลิตภัณฑจากการหมัก นอกจากน้ี ใหสังเกตกล่ินท่ีไมพึง
ประสงค์ท่ียังหลงเหลืออยู อยาเพ่ิงใหคะแนนกล่ินในตอนน้ี 

7. ชิมเบียร จิบเบียรประมาณ 1 ออนซ์ (30 มล.) ใสในปากและใหเบียรเคลือบภายในปากของคุณ อยาลืมใหเบียรสัมผัสกับ
ริมฝปาก, เหงือก, ฟน, เพดานปาก, และดานบน, ลาง และข้างของล้ินคุณ กลืนเบียรแลวหายใจออกทางจมูก เขียน
ความประทับใจเก่ียวกับรสชาติท่ีไดตอนเร่ิมตนของเบียร (มอลต, ฮอป, แอลกอฮอล, ความหวาน), รสชาติช่วงกลาง 
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(รสฮอป/มอลตเพ่ิมเติม, fruitiness, diacetyl, sourness), และตอนหลัง (ความขมของฮอป, oxidation, ความฝาด) 
อยาเพ่ิงใหคะแนนรสชาติในตอนน้ี 

8. ใหคะแนนเบียรตามความรูสึกในปาก ใช้เบียรอีกอึกหน่ึงและสังเกตความเหมาะสมของความรูสึกในปากของเบียรกับ
สไตลท่ีกำหนด ความรูสึกในปากรวมถึงความหนาของเบียร, การคารโบเนช่ัน, ความอุน, ความครีมม่ี, และความฝาด 
เขียนความคิดเห็นเก่ียวกับความประทับใจของคุณและใหคะแนนระหวาง 2 ถึง 5 คะแนน โดยคะแนนท่ีสูงจะสะทอนถึง
ความรูสึกในปากท่ีเหมาะสม และคะแนนท่ีต่ำจะบงช้ีถึงความเบ่ียงเบนท่ีเพ่ิมข้ึนจากสไตลท่ีต้ังใจ 

9. ประเมินเบียรตามความประทับใจโดยรวม ผอนคลายและหายใจลึก ๆ ดมกล่ินเบียรอีกคร้ังและชิมเบียรอีกคร้ัง หยุด
และพิจารณาวาเบียรน้ีควรอยูในช่วงคะแนนไหน (เช่น excellent, very good, good, drinkable, problem) และเบียรท่ี
คลายกันอยูในอันดับท่ีเทาไหรในกลุมการตัดสิน หากคุณใช้กลยุทธการตัดสินใจจากดานบน ใหกำหนดคะแนนรวม
ใหกับเบียร จากน้ันหักคะแนนจากหมวดหมูยอยท่ีเหลือ (เช่น กล่ินและรสชาติ) ตามความประทับใจของคุณเก่ียวกับ
ความบกพรองของเบียร ใช้หมวดหมูความประทับใจโดยรวมเพ่ือปรับคะแนนสุดทายใหเหมาะสมกับเบียรตัวน้ี หากคุณ
ใช้กลยุทธการตัดสินใจจากดานลาง ใหกำหนดคะแนนใหกับหมวดหมูยอยท่ีเหลือ (เช่น กล่ินและรสชาติ) แลวให
คะแนนสำหรับความประทับใจโดยรวม สุดทาย ใหเขียนคำแนะนำในการปรับปรุงเบียรตามข้อบกพรองท่ีคุณสังเกตพบ
ในการประเมิน 

10. ขีดลงในช่องท่ีอยูดานซ้ายของใบคะแนนท่ีตรงกับความคิดเห็นของคุณ 
11. ตรวจสอบใบคะแนนของคุณ เพ่ิมคะแนนในแตละหมวดหมู หากคุณใช้วิธีการตัดสินใจจากดานลาง ใหตรวจสอบให

แนใจวาคุณไดรวมคะแนนอยางถูกตอง หากคุณใช้วิธีการตัดสินใจจากดานบน ใหม่ันใจวาคะแนนจากหมวดหมูยอย
รวมกันแลวตองเทากับคะแนนรวม เม่ือกรรมการคนอ่ืนๆ เสร็จส้ินการใหคะแนนเบียรแลว ใหพูดคุยเก่ียวกับข้อดีดาน
เทคนิคและสไตลของเบียรและหาคะแนนรวมกัน เตรียมพรอมท่ีจะปรับคะแนนของคุณใหเข้าใกลกับคะแนนของ
กรรมการคนอ่ืนๆ ท่ีโตะของคุณ โดยมีความแตกตางไมเกิน 5-7 คะแนน 

12. เติมคะแนนในหมวด คะแนนความถูกตองตามสไตล (Stylistic Accuracy), ความยอดเย่ียมทางเทคนิค (Technical 
Merit), และ องค์ประกอบท่ีจับตองไมได (Intangibles) ท่ีดานลางของใบคะแนน โดยทำเคร่ืองหมายในช่องท่ีเหมาะสม
บนแตละเกณฑเพ่ือระบุวาเบียรอยูในตำแหนงไหนบนแตละเกณฑ 

Notes on Smelling the Beer (หมายเหตุเก่ียวกับการดมกล่ินเบียร์) 
เม่ือกรรมการเบียรดมกล่ินเบียร กรรมการจะสูดดมอนุภาคขนาดเล็กของเบียร การรับรูกล่ินทำงานโดยการตรวจจับโมเลกุลท่ี
กระจายตัวอยูในอากาศ โมเลกุลเหลาน้ีจะถูกสูดดมเข้าไปในโพรงไซนัส ซ่ึงมีตัวรับกล่ิน (เซลลประสาทรับกล่ิน) ท่ีตรวจจับและ
แปลข้อมูลทางเคมีท่ีอยูในโมเลกุลใหเปนข้อมูลท่ีสมองสามารถตีความได มีหลายปจจัยท่ีสงผลตอความสามารถของกรรมการใน
การตรวจจับกล่ินตางๆ ของเบียร อันดับแรก ความหนาแนนของตัวรับกล่ินน้ันแตกตางกันในแตละบุคคล ดังน้ันกรรมการบาง
คนอาจไวตอกล่ินมากกวากรรมการคนอ่ืนๆ ประการท่ีสอง เซลลรับกล่ินอาจไดรับความเสียหายจากการสัมผัสกับสารท่ีแรง 
(เช่น แอมโมเนีย, ยาท่ีใช้ในจมูก) ซ่ึงความเสียหายน้ีอาจใช้เวลาหลายสัปดาหกวาจะหายดี ประการท่ีสาม การเปล่ียนแปลงใน
ความหนาของเมือกท่ีเคลือบอยูในโพรงจมูกอาจมีผลตอความไวของกรรมการ ทุกโมเลกุลท่ีตรวจจับโดยเซลลประสาทรับกล่ิน
จะตองผานเมือกท่ีเคลือบอยู ดังน้ันการเปล่ียนแปลงในความหนาของเมือกจะมีผลตอความไวของเราจากวันหน่ึงไปอีกวันหน่ึง 
ความหนาของเมือกสามารถไดรับผลกระทบจากการเจ็บปวย (เช่น การเปนหวัด) หรือการสัมผัสกับสารก่อภูมิแพหรือส่ิงระคาย
เคืองตางๆ (เช่น ขนสัตว, ฝุน, ควัน, น้ำหอม, อาหารเผ็ด) ดังน้ันกรรมการตองพิจารณาระดับความไวในขณะน้ัน โดยคำนึงถึง
สุขภาพและการสัมผัสกับสารตางๆ ท่ีอาจรบกวนความสามารถในการรับกล่ิน สุดทาย เซลลประสาทรับกล่ินจะมีความไวลดลง
เม่ือไดรับการสัมผัสกับกล่ินเดิมๆ ซ้ำๆ ดังน้ันกรรมการเบียรอาจจะไมสามารถตรวจจับกล่ินท่ีละเอียดไดดีเม่ือการตัดสินดำเนิน
ไปช่วงเวลาหน่ึง วิธีหน่ึงในการแก้ปญหาน้ีคือการสูดหายใจลึกๆ ดวยอากาศบริสุทธ์ิเปนระยะๆ เพ่ือทำความสะอาดโพรงจมูก 
อีกวิธีหน่ึงท่ีสามารถลดการเส่ือมสภาพของการรับกล่ินบางชนิดคือการดมส่ิงท่ีมีกล่ินแตกตางกัน (เช่น การดมแขนเส้ือของตัวเอง) 
(Eby, 1993; Palamand, 1993) 
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ไมวากรรมการจะมีความสามารถในการตรวจจับกล่ินตางๆ ในเบียรไดดีเพียงใด ความสามารถน้ีก็จะไมมีประโยชนหาก
กรรมการไมสามารถใช้คำท่ีอธิบายไดอยางถูกตองเพ่ือส่ือสารข้อมูลไปยังผูผลิตเบียร ดังน้ันส่ิงสำคัญท่ีจำเปนสำหรับกรรมการ
เบียรคือตองสรางคำศัพทเพ่ือการอธิบายกล่ินตางๆ และมีความรูเก่ียวกับแหลงท่ีมาของกล่ินเหลาน้ัน Meilgaard (1993) ได
นำเสนอการจัดหมวดหมูกล่ินท่ีเก่ียวข้องกับเบียร โดยเขาไดแบงกล่ินออกเปน 9 หมวดหมูหลัก (เช่น กล่ินท่ีเกิดจากการ oxidized, 
sulfury, fatty, phenolic, caramelized, cereal, resinous, aromatic, และ sour) กรรมการเบียรควรพยายามขยายการรับรู
กล่ินและคำศัพทของตนเองใหหลากหลายและครอบคลุมมากข้ึน. 

Notes on Tasting the Beer (หมายเหตุเก่ียวกับรสชาติของเบียร์) 
การรับรสคลายกับการรับกล่ินอยางมาก การรับรสเปนการรับรูผานสารเคมีในรูปแบบของแข็ง ซ่ึงจะถูกตรวจจับและสงข้อมูล
เก่ียวกับสารเหลาน้ันไปยังสมอง โมเลกุลจะถูกตรวจจับโดยตุมรับรสท้ังหาประเภทท่ีอยูบนล้ินและลำคอ บางสวนของล้ินจะไวตอ
รสชาติพ้ืนฐานบางชนิดมากกวาบริเวณอ่ืนๆ แตแผนท่ีรสชาติบนล้ิน (Tongue Taste Map) ท่ีเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปน้ันไดรับการ
พิสูจนแลววาไมถูกตอง ตัวอยางเช่น คุณสามารถรับรสขมไดมากข้ึนท่ีบริเวณหลังของล้ิน แตก็ยังสามารถรับรสขมไดบนล้ิน
ท้ังหมด รสชาติพ้ืนฐานท้ังหาท่ีล้ินสามารถตรวจจับได ไดแก่ ความหวาน, ความเปร้ียว, ความเค็ม, ความขม และอูมามิ (รสชาติ
ท่ีเปนกลมกลอมและหอม) 
เน่ืองจากรสชาติท้ังหมดน้ีมีอยูในเบียร จึงเปนส่ิงสำคัญท่ีกรรมการเบียรจะตองเคลือบภายในปากของตนใหท่ัวไปดวยเบียรเม่ือทำ
การประเมิน และตองกลืนเบียรดวย เช่นเดียวกับตัวรับกล่ินในจมูก, คนแตละคนมีความหนาแนนของตุมรับรสท่ีแตกตางกันไป 
ดังน้ันจึงมีความไวตอรสชาติท่ีแตกตางกันดวย นอกจากน้ี ตุมรับรสยังสามารถไดรับความเสียหาย (เช่น ถูกเผาจากอาหารรอน 
หรือจากการสัมผัสกับสารระคายเคืองเช่น อาหารเผ็ด, การสูบบุหร่ี หรือสารเคมีอ่ืนๆ) ซ่ึงอาจทำใหความไวของกรรมการลดลง
จนกวาตุมรับรสจะฟนตัว (ใช้เวลาประมาณ 10 วัน) กรรมการควรตระหนักถึงความไวของตัวเองและพิจารณาแหลงท่ีอาจทำให
เกิดความเสียหายเม่ือประเมินเบียร นอกจากน้ี ตุมรับรสยังสามารถถูกทำใหลดความไวตอรสชาติบางอยางเน่ืองจากการเหลือ
รองรอยของสารอ่ืนๆ ในปาก ดังน้ันจึงแนะนำใหกรรมการลางปากระหวางการชิมรสเบียรและทำความสะอาดรสชาติดวยขนม
ปงหรือแครกเกอรท่ีไมมีเกลือ (Eby, 1993; Palamand, 1993) 
แนนอนวาเหมือนกับการรับกล่ิน ความสามารถของกรรมการในการรับรสของสารในเบียรจะไมมีประโยชน หากกรรมการไม
สามารถระบุสารน้ันไดอยางถูกตองและใช้คำศัพทท่ีเหมาะสมเพ่ือส่ือสารข้อมูลน้ันไปยังผูผลิตเบียร ระบบการจำแนกรสชาติเบียร
ของ Meilgaard (1993) จะประกอบไปดวยรสชาติ 6 หมวดหมูหลัก (ความเต็มรสชาติ, ความรูสึกในปาก, ความขม, ความเค็ม, 
ความหวาน, และความเปร้ียว) ซ่ึงมีรสชาติ 14 ประเภทท่ีอาจพบในเบียร กรรมการควรพัฒนาและปรับปรุงความสามารถในการ
ตรวจจับรสชาติท่ีมีอยูในเบียร ความสามารถในการใช้คำท่ีเหมาะสมในการอธิบายการรับรูเหลาน้ัน และความรูเก่ียวกับ
แหลงท่ีมาของรสชาติเหลาน้ัน เพ่ือสามารถใหข้อมูลยอนกลับท่ีแมนยำและมีประโยชนกับผูผลิตเบียรในการปรับปรุงสูตรและ
กระบวนการผลิตเบียรได 

Notes on Making Comments about Beer (หมายเหตุเก่ียวกับการแสดงความคิดเห็นในเบียร์) 
มีหาประการท่ีตองคำนึงถึงเม่ือคุณเขียนความคิดเห็นเก่ียวกับเบียรท่ีคุณตัดสิน ประการแรก ความคิดเห็นของคุณควรจะเปนเชิง
บวกท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได ยอมรับในดานดีของเบียรแทนท่ีจะมุงเนนท่ีคุณลักษณะเชิงลบเพียงอยางเดียว การทำเช่นน้ีไมเพียงแค่
ช่วยทำใหความคิดเห็นในเชิงลบสามารถยอมรับไดง่ายข้ึนจากผูผลิตเบียร แตยังเพ่ิมความนาเช่ือถือใหกับการประเมินของคุณ
ดวย ประการท่ีสอง และท่ีเก่ียวข้องกับข้อแรก ควรใช้ภาษาท่ีสุภาพในทุกส่ิงท่ีคุณเขียนเก่ียวกับเบียร ข้อคิดเห็นท่ีเสียดสีหรือดูถูก
ไมควรถูกเขียนลงในใบคะแนน ประการท่ีสาม ควรใช้คำท่ีละเอียดและหลีกเล่ียงการใช้คำท่ีไมชัดเจน เช่น "ดี" แทนท่ีจะใช้คำ
เหลาน้ี ควรใช้คำท่ีสามารถบรรยายกล่ิน, ลักษณะภายนอก, และรสชาติของเบียรไดชัดเจน ประการท่ีส่ี ควรใหข้อมูลท่ีเปน
ประโยชน อธิบายถึงสาเหตุท่ีเปนไปไดสำหรับลักษณะท่ีไมพึงประสงค์ และบอกผูผลิตเบียรวาจะปรับสูตรหรือกระบวนการผลิต
อยางไรเพ่ือกำจัดลักษณะเหลาน้ัน ประการท่ีหา ควรมีความออนนอมถอมตน อยาสันนิษฐานในส่ิงท่ีคุณไมรู (เช่นวาเบียรใช้ 
extract หรือเปนเบียร all-grain) และขอโทษหากคุณไมสามารถบรรยายหรือวินิจฉัยลักษณะท่ีไมพึงประสงค์ของเบียรไดอยาง
เหมาะสม 
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Other Considerations (ปัจจัยอ่ืนท่ีต้องคำนึงถึง) 
Before the Event (ก่อนเร่ิมงาน) 
ก่อนงานตัดสิน คุณควรเตรียมตัวท้ังทางจิตใจและรางกายใหพรอม ศึกษาข้อมูลเก่ียวกับสไตลท่ีคุณจะตัดสินใหละเอียดถ่ีถวน 
หากคุณทราบลวงหนาวาสไตลไหนบางท่ีคุณจะตองตัดสิน ลองชิมตัวอยางเบียรในทองตลาดและทบทวนแนวทางการผลิตและ
คำแนะนำเก่ียวกับสไตลน้ันๆ นอกจากน้ี การเตรียมตัวใหพรอมสำหรับการตัดสินในงานน้ันๆ โดยการนำปากกาดินสอกด, ท่ี
เปดขวด, ไฟฉาย และเอกสารอางอิงท่ีคุณอาจตองใช้ในการประเมินเบียรไปดวย นอกจากน้ี ควรเตรียมตัวใหมีสภาพจิตใจท่ีดี
สำหรับงาน อยาลืมพักผอนใหเพียงพอในคืนก่อนงาน อาบน้ำใหสะอาด หลีกเล่ียงสบู, แชมพู หรือผลิตภัณฑน้ำหอมท่ีมีกล่ินฉุน 
หลีกเล่ียงอาหารเผ็ดและการด่ืมแอลกอฮอลมากเกินไป รวมถึงหลีกเล่ียงการใช้ยาท่ีอาจมีผลกระทบตอความสามารถในการ
ตัดสิน (เช่น ยาลดน้ำมูก) นอกจากน้ี คุณตองเตรียมกระเพาะใหพรอมสำหรับการด่ืมเบียรตลอดท้ังวันโดยการด่ืมน้ำใหมากและ
รับประทานอาหารท่ีมีไขมันในม้ือเย็นก่อนงาน และรับประทานน้ำตาลเพ่ิมในตอนเช้าของวันงาน (เช่น โดนัท) (Harper, 1997) 

Fatigue & Errors (ความเหน่ือยล้าและข้อผิดพลาด) 
ในระหวางการตัดสินเบียร ส่ิงสำคัญท่ีควรคิดถึงคือข้อผิดพลาดท่ีอาจเกิดข้ึนในการตัดสินเน่ืองจากความเหน่ือยลา (ท้ังจากการ
รับรสหรือรางกาย), การถูกรบกวน, หรือจากลำดับท่ีเบียรถูกนำเสนอ โดยเฉพาะอยางย่ิง เม่ือเวลาผานไป กรรมการอาจมี
แนวโนมท่ีจะใหคะแนนในช่วงท่ีแคบลง (การใหคะแนนระดับกลาง) เน่ืองจากความเม่ือยลาของล้ินทำใหเบียรท่ีชิมมีรสชาติ
คลายกันมากข้ึนเร่ือยๆ ในทางตรงกันข้าม กรรมการอาจใหคะแนนเบียรบางตัวสูงกวาตัวอ่ืนๆ มาก เน่ืองจากมันโดดเดนใน
เร่ืองรสชาติท่ีมากกวา (การใหคะแนนแบบสุดโตง) นอกจากน้ี เม่ือกรรมการเร่ิมรูสึกเหน่ือยลา (และอาจเมา) ในระหวางการชิม
เบียรเปนเวลานาน พวกเขาอาจจะปลอยใหการรับรูลักษณะบางอยางท่ีโดดเดนของเบียรบางตัวมีผลกระทบตอการรับรู (และการ
ใหคะแนน) ลักษณะอ่ืนๆ ของเบียร (halo effect) เช่น การท่ีเบียรไวเซ่นท่ีมีสีเข้มเกินไปอาจทำใหมันดูหนักเกินไปและมีรสคารา
เมล (ซ่ึงเปนความรูสึกท่ีไมถูกตอง) นอกจากน้ี ในการชิมเบียรในระยะเวลานาน กรรมการตองตระหนักถึงข้อผิดพลาดจากความ
ใกลเคียง (เช่น การใหคะแนนสูงเกินไปกับเบียรท่ีตามมาหลังจากเบียรท่ีเปนตัวอยางไมดีของสไตลน้ัน) และการเบ่ียงเบน (เช่น 
การใหคะแนนท่ีลดลงเร่ือยๆ (หรือเพ่ิมข้ึน) เม่ือเวลาผานไป) ซ่ึงอาจสงผลกระทบตอความถูกตองของคะแนนท่ีกรรมการให 
(Wolfe, 1996; Wolfe & Wolfe, 1997) 

นาเสียดายท่ีแทบจะเปนไปไมไดท่ีจะรูวาเม่ือไหรท่ีข้อผิดพลาดเหลาน้ีไดแทรกซึมเข้าไปในการตัดสินของคุณ ดังน้ันจึงเปนเร่ือง
สำคัญอยางย่ิงท่ีจะตองชิมเบียรท้ังหมดในแตละชุดอีกคร้ัง โดยเฉพาะเบียรท่ีอยูในคร่ึงบนของชุดการชิม โดยท่ัวไปแลว การชิม
สวนใหญควรจะมีเบียรไมเกิน 12 ตัว ซ่ึงหมายความวาคุณตองชิมเบียรอยางนอย 6 ตัวท่ีไดรับคะแนนสูงสุด ทุกเบียรควรถูก
ประเมินใหมอยางรอบคอบเพ่ือใหแนใจวาลำดับคะแนนท่ีไดรับสะทอนความประทับใจโดยรวมของคุณในคุณภาพท่ีแทจริงของ
เบียร หลังจากท่ีชิมใหมและมีการพูดคุยเก่ียวกับความประทับใจเหลาน้ีแลว จึงจะมีการมอบรางวัลใหกับเบียรในชุดการชิมน้ันๆ 
โปรดทราบวา ผูประสานงานการแข่งขันอาจขอใหคุณปรับคะแนนใหมเพ่ือสะทอนความไมตรงกันระหวางลำดับรางวัลและลำดับ
คะแนนท่ีไดรับ 

When You Are Finished (เม่ือตัดสินเสร็จ) 
เม่ือคุณตัดสินเบียรเสร็จแลว ใหแนใจวาคุณไดกรอกใบคะแนนครบถวน และใบคะแนนไดรับการจัดระเบียบในลักษณะท่ีผู
ประสานงานการแข่งขันสามารถระบุคะแนนและรางวัลท่ีคุณมอบใหได และใหแนใจวาโตะท่ีคุณทำการตัดสินพรอมสำหรับการ
ตัดสินเบียรชุดถัดไป หรือไดรับการทำความสะอาด (หลังจากการตัดสินชุดสุดทายของวัน) ท่ีสำคัญท่ีสุด ควรหลีกเล่ียงการก่อ
ความรบกวนใหกับกรรมการคนอ่ืนท่ียังไมไดเสร็จส้ินการตัดสินการชิมของพวกเขา (เช่น การสนทนาดังๆ การขัดจังหวะ
กรรมการท่ียังตัดสินไมเสร็จ ฯลฯ) ในความเปนจริง น่ีอาจเปนเวลาท่ีดีในการออกจากพ้ืนท่ีการตัดสินเพ่ือด่ืมเบียรหรือสูดอากาศ
บริสุทธ์ิ นอกจากน้ี ควรระมัดระวังในส่ิงท่ีคุณพูดถึงกับคนอ่ืนเก่ียวกับเบียรท่ีคุณตัดสิน มักจะมีความอยากเลาใหคนอ่ืนฟง
เก่ียวกับเบียรท่ีแยท่ีสุดในชุดของคุณ หรือทำความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพโดยรวมท่ีแยของเบียรท่ีคุณตัดสิน แตความคิดเห็น
เหลาน้ีไมเพียงแตไมเหมาะสม เน่ืองจากคุณไมทราบวาใครเปนผูสงเบียรท่ีคุณตัดสิน คุณอาจทำใหคนท่ีคุณกำลังพูดดวย (หรือ
กรรมการท่ียังตัดสินอยู) รูสึกไมพอใจ 
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Practicing (การฝึกฝน) 
แนนอนวา หน่ึงในวิธีท่ีดีท่ีสุด (และสนุกท่ีสุด) ท่ีคุณสามารถทำเพ่ือรักษาทักษะการตัดสินของคุณคือการฝกฝนอยางตอเน่ืองดวย
การชิมเบียรหลากหลายชนิดและการทำเบียรของคุณเอง นอกจากการไปเยือนผับและโรงเบียรขนาดเล็กแลว คุณยังสามารถชิม
เบียรโฮมบรูวไดอยางสม่ำเสมอโดยการเข้ารวมการประชุมของคลับโฮมบรูว การเข้ารวมการแข่งขันเบียรก็เปนวิธีท่ีดีในการ
เปรียบเทียบการรับรสและทักษะในการตรวจสอบของคุณกับกรรมการท่ีมีประสบการณ นอกจากน้ี คุณยังสามารถปรับปรุงทักษะ
การตัดสินของคุณโดยการจัดการทดลองชิมและการแข่งขันขนาดเล็กกับกรรมการคนอ่ืน หรือโดยการชิมเบียรท่ีไดรับการ 
"ปรับแตง" เพ่ือจำลองรสชาติและข้อบกพรองท่ีพบบอยในเบียร (Wolfe & Leith, 1997) Dr. Beer ® เปนตัวอยางเชิงพาณิชยของ
โปรแกรมน้ี แตมีหลายผูเขียนท่ีไดอธิบายวิธีการเตรียมเบียรโดยใช้วัตถุดิบท่ีหาไดง่าย (Guinard & Robertson, 1993; Papazian 
& Noonan, 1993; Papazian, 1993) แนวทางสำหรับการจัดทดลองชิมเบียรท่ีปรับแตงแลวมีใหท่ีทายของคอรสศึกษาการสอบ 
BJCP ในสวนถัดไปของบทน้ี 

References and Additional Reading (เอกสารอ้างอิงและการอ่านเพ่ิมเติม) 
1. Eby, D.W., “Sensory aspects of zymological evaluation” in Evaluating Beer (Brewers Publications, 

Boulder, CO, 1993), pp. 39-54. 
2. Guinard, J.X. and Robertson, I., “Sensory evaluation for brewers” in Evaluating Beer (Brewers 

Publications, Boulder, CO, 1993), pp. 55-74. 
3. Harper, T., “Scrutinize. Swirl. Sniff. Sip. Swallow. Scribble.: The Six Habits of Highly Effective 

Great American Beer Festival Judges’” Sky (September, 29-31, 1997). 
4. Konis, T., “Origins of normal and abnormal flavors” in Evaluating Beer (Brewers Publications, 

Boulder, CO, 1993), pp. 91-104. 
5. Meilgaard, M.C., “The flavor of beer” in Evaluating Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 

1993), pp. 15-38. 
6. Palamand, R., “Training ourselves in flavor perception and tasting” in Evaluating Beer (Brewers 

Publications, Boulder, CO, 1993), pp. 115-131. 
7. Papazian, C., “Evaluating beer” in Evaluating Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1993), pp. 

3-14. 
8. Papazian, C., “Testing yourself” in Evaluating Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1993), pp. 

215-223. 
9. Papazian, C. and Noonan, G., “Aroma identification” in Evaluating Beer (Brewers Publications, 

Boulder, CO, 1993), pp. 199-214. 
10. Wolfe, E.W., “Unbeknownst to the right honourable judge—Or how common judging errors creep 

into organized beer evaluations” Brewing Techniques, v. 4(2), 56-59 (1996). 
11. Wolfe, E.W. and Wolfe, C.L., “Questioning order in the court of beer judging—A study of the 

effect of presentation order in beer competitions,” Brewing Techniques, v. 5(2), 44-49 (1997). 
12. Wolfe, E.W. and Leith, T., “Calibrating judges at remote locations: The Palate Calibration Project,” 

submitted to Brewing Techniques (1997). 
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B. Three-Tier BJCP Exam Structure (โครงสร้างการสอบ BJCP สามระดับ) 
เสนทางสูการเปนกรรมการ BJCP มีสามข้ันตอนสำคัญ ข้ันตอนแรกคือการสอบ Entrance Examination แบบออนไลน ซ่ึงจะ
ประเมินวาเราพรอมเพียงพอท่ีจะน่ังสอบการตัดสินจริงหรือไม เม่ือกรรมการผานการสอบน้ีดวยคะแนนอยางนอย 80% และมี
ประสบการณการตัดสินไมนอยกวา 10 คะแนน ก็สามารถเข้าสอบ Written Proficiency Exam ซ่ึงจะทำใหพวกเขามีสิทธ์ิเข้าถึง
ระดับการเปนกรรมการระดับ National และระดับ Master หากไดคะแนนสูงพอ บทความน้ีจะเนนไปท่ีการสอบการตัดสินเบียร 
แตกระบวนการพ้ืนฐานน้ีก็สามารถใช้ไดกับการสอบการตัดสินมีดและไซเดอรท่ีกำลังพัฒนาอยูเช่นกัน 

การสอบ BJCP Beer Judge Entrance Examination ประกอบดวยคำถาม 180 ข้อท่ีตองตอบภายในระยะเวลา 60 นาที 
คำถามจะผสมผสานระหวางแบบ multiple choice, true/false และคำถามท่ีมีหลายคำตอบ ซ่ึงออกแบบมาเพ่ือทดสอบความรู
ของกรรมการท่ีมีศักยภาพเก่ียวกับสไตลเบียร, คุณลักษณะของเบียร และกระบวนการผลิตเบียร การสอบน้ีตองผานเพ่ือให
กรรมการสามารถเข้าสอบ BJCP Expanded Judging Examination ได เอกสารอางอิงหลักสำหรับคำถามท่ีเก่ียวกับสไตลคือ 
BJCP Style Guidelines และผูท่ีตองการเปนกรรมการควรทำความคุ้นเคยกับเอกสารน้ีใหดี ก่อนท่ีจะพยายามเข้าสอบ Entrance 
Examination คำถาม 180 ข้อน้ันถูกดึงมาจากชุดคำถามท่ีมีขนาดใหญ ดังน้ันการสอบแตละคร้ังจะอาจแตกตางกันไป โดย BJCP 
จะไมเผยแพรรายช่ือคำถามในชุดคำถามน้ัน เน่ืองจากการเผยแพรคำถามจะทำใหการสอบไมทาทาย – ชุดคำถามท่ีเผยแพรจะ
สามารถถูกหาคำตอบไดง่ายโดยท่ีผูสอบไมจำเปนตองเรียนรูเน้ือหาจริงๆ โดย BJCP จะเฝาระวังคำถามท่ีถูกเปดเผยและจะทำ
การลบคำถามเหลาน้ันออกจากชุดคำถามของการสอบ 

การสอบ BJCP Beer Judging Examination เปนการสอบแบบปดหนังสือ ซ่ึงผูเข้าสอบจะตองตัดสินเบียรจำนวน 6 ตัว
เหมือนกับการตัดสินในงานแข่งขัน โดยการประเมินจะพิจารณาจากความแมนยำในการใหคะแนน, การรับรูรสชาติ, 
ความสามารถในการบรรยาย, การใหข้อเสนอแนะ และความสมบูรณของคะแนน การใหคะแนนจะทำโดยกรรมการระดับ 
National และระดับ Master ท่ีเปนอาสาสมัคร โดยคะแนนและข้อเสนอแนะของพวกเขาจะไดรับการตรวจสอบโดยท้ัง BJCP 
Associate Exam Director และ BJCP Exam Director การตรวจสอบเหลาน้ีจะช่วยใหม่ันใจวาคะแนนจากการสอบตางๆ และ
ผูใหคะแนนตางๆ มีความสอดคลองกันท้ังในการสอบแตละคร้ังและตามเกณฑท่ีคาดหวังสำหรับแตละระดับของการตัดสิน 

การสอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination เปนการสอบแบบปดหนังสือและประกอบดวยสองสวน สวน
แรกจะทดสอบความคุ้นเคยกับ BJCP และกระบวนการตัดสิน ประกอบดวยคำถาม true/false จำนวน 20 ข้อเก่ียวกับการ
ตัดสินและองค์กร ซ่ึงคำตอบท่ีถูกจะไมไดรับคะแนน แตคำตอบท่ีผิดจะถูกหัก 0.5 คะแนนจากคะแนนรวมของการสอบ ในสวนท่ี
สอง จะมีคำถามเรียงความจำนวน 5 ข้อ ซ่ึงประกอบดวยคำถามเก่ียวกับสไตลเบียร 2 ข้อ, คำถามเก่ียวกับสูตรเบียร 1 ข้อ และ
คำถามเก่ียวกับเทคนิคการผลิตเบียร 2 ข้อ โดยคำถามในสวนท่ีสองจะเนนท่ีความสัมพันธระหวางสวนผสมและกระบวนการ
ผลิตกับรสชาติในเบียรท่ีเสร็จแลว คำถามเก่ียวกับสไตลจะถามเก่ียวกับคำอธิบายและการเปรียบเทียบระหวางสไตลเบียรท่ี
เก่ียวข้อง รวมถึงข้อมูลเก่ียวกับการพัฒนาทางประวัติศาสตร, สวนผสม, ข้อกำหนดของสไตล, ตัวอยางเบียรเชิงพาณิชย และ
กระบวนการผลิต คำถามเหลาน้ีถูกดึงมาจากชุดคำถามเดียวกับท่ีใช้ในสวนเรียงความของการสอบ BJCP Legacy Beer 
Examination คำถามในสวนท่ีสองแตละข้อจะมีค่าน้ำหนัก 20 เปอรเซ็นตของคะแนนรวมในการสอบ ดูสวนตอไปน้ีในเอกสาร
เพ่ือดูรายช่ือคำถามในการสอบ BJCP และตัวอยางคำตอบท่ีมีเน้ือหาลึกพอท่ีจะไดรับคะแนนสูง 
การสอบจะเปนแบบท่ีใช้เกณฑการประเมิน ดังน้ันหากคำถามเรียงความไมไดรับการตอบอยางถูกตองหรือไมมีข้อมูลเพียงพอ 
(กฎเกณฑท่ีดีคือควรตอบคำถามใหไดสองหนาในแตละคำถาม) ก็จะทำใหยากท่ีจะไดรับคะแนนผานในสวนของการสอบข้อเขียน
เช่นกัน ในลักษณะเดียวกัน หากคำอธิบายและข้อเสนอแนะในคะแนนเบียรไมหนักแนน ก็จะทำใหยากท่ีจะผานสวนการทดสอบ
รสชาติ เอกสารท่ีแนะนำจึงควรไดรับการอานก่อนการศึกษาหรือการเตรียมตัวสอบ และควรไดรับการทบทวนพรอมกับคู่มือ
การศึกษาของ BJCP ก่อนการสอบ หมวดหมูสไตลในคำถามดานลางจะอิงตาม BJCP Guideline ซ่ึงถูกนำมาใช้โดย AHA 
สำหรับการแข่งขันเบียรโฮมบรูระดับชาติ 

ตอไปน้ีคือลักษณะจากคำแนะนำในการสอบ BJCP ซ่ึงระบุอยางชัดเจนวา คำตอบท่ีสมบูรณสำหรับคำถามในการสอบท่ัวไปควร
ประกอบดวยส่ิงใดบา
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เพ่ือใหไดคะแนนสอบผาน คำอธิบายสไตลเบียรตองรวมถึงคำอธิบายเก่ียวกับกล่ิน, ลักษณะท่ีเห็น, รสชาติ, และรส
สัมผัสในปากตามท่ีระบุใน BJCP Style Guidelines. หากมีเวลาเพียงพอ การใหคำตอบท่ีสมบูรณท่ีสุดจะตองพิจารณา
ประวัติศาสตรของสไตลน้ันๆ, ภูมิศาสตรท่ีเก่ียวข้อง, ตัวอยางเชิงพาณิชย, พารามิเตอรของสไตล, สวนผสมท่ีมี
ลักษณะเฉพาะ, และเทคนิคการหมักและสภาวะการหมักท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเบียร. เม่ือคำถามขอใหยกตัวอยาง
เบียรเชิงพาณิชยท่ีเปนตัวอยางคลาสสิกของสไตลน้ัน คำตอบท่ีถูกตองคือตัวอยางเบียรท่ีระบุใน BJCP Style 
Guidelines. 

ถึงแมวาเราไมเคยมีปญหาจริงๆ ในเร่ืองน้ี แตนโยบายของ BJCP คือการปกปองความสมบูรณของการสอบ BJCP. อุปกรณ
อิเล็กทรอนิกสสมัยใหมทำใหยากท่ีจะใหผูดูแลการสอบม่ันใจวาไมมีการทุจริต ดังน้ันคำแนะนำในการสอบจึงมีดังน้ี: 

การใช้อุปกรณอิเล็กทรอนิกสดังตอไปน้ีไมอนุญาตในระหวางการสอบ: 

• เคร่ืองคิดเลข ยกเวนรุนพ้ืนฐานท่ีมีส่ีฟงก์ช่ัน 

• เพจเจอร 
• เคร่ือง PDA 

• คอมพิวเตอรแล็ปท็อปหรือแบบต้ังโตะ 
• โทรศัพทมือถือ (ในกรณีฉุกเฉิน สามารถฝากโทรศัพทไวกับผูดูแลได พรอมคำแนะนำในการรับสาย) 
• Walkman/iPod หรือเคร่ืองฟงอ่ืนๆ  
• หูฟงทุกประเภท 

ผูเข้าสอบท่ีมีความตองการพิเศษตองติดตอผูอำนวยการการสอบเพ่ือหารือเก่ียวกับข้ันตอนเฉพาะท่ีจำเปน อยางนอย 6 สัปดาห
ก่อนวันสอบ 

Overview of the BJCP Entrance Exams (ภาพรวมของการสอบเข้า BJCP) 
ข้ันตอนแรกในการเข้ารวม BJCP และการเปนกรรมการคือการทำการสอบของ BJCP และผานการสอบน้ัน (เบียร, มีด, หรือไซ
เดอร) การสอบเข้าคือการทดสอบออนไลนท่ีช่วยใหคุณลงทะเบียนสำหรับการสอบการตัดสิน การผานการสอบเข้าจะไมทำใหคุณ
กลายเปนสมาชิก BJCP ไดทันที; คุณตองผานการสอบการตัดสินเพ่ือท่ีจะไดรับฐานะสมาชิก BJCP การสอบเข้าทางออนไลนจะ
ถูกจัดข้ึนผานบริการภายนอก เข้าชมเว็บไซท bjcp.coursewebs.com ในการสรางบัญชีบนเว็บไซต, ซ้ือการสอบ, และทำการ
ทดสอบ ผูสมัครสามารถเข้าถึงการสอบฝกหัดฟรีไดเช่นกัน 

การสอบเข้าของ BJCP มีเวลาจำกัด 60 นาที จำนวนคำถามท่ีนำเสนอน้ันจะแตกตางกันไปตามประเภทของการสอบ 

• การสอบ BJCP Beer Judge Entrance Exam มี 180 คำถาม 

• การสอบ BJCP Mead Judge Entrance Exam มี 200 คำถาม 

• การสอบ BJCP Cider Judge Entrance Exam กำลังอยูระหวางการพัฒนา 

BJCP รองรับการสอบในภาษาอังกฤษ, สเปน, โปรตุเกส บราซิล, และภาษาจีนตัวอักษรยอ การรองรับภาษาอ่ืนๆ กำลังอยู
ระหวางการพิจารณา หากผูสมัครท่ีใช้ภาษาประจำชาติไมใช่หน่ึงในภาษาท่ีรองรับ สามารถขอสอบในรูปแบบท่ีมีเวลาขยายได 

โปรดใช้เวลาเต็ม 60 นาทีในการทำข้อสอบ เน่ืองจากนากาจะทำงานแมวาคุณจะไมไดตอบคำถามในขณะน้ันก็ตาม คำถามจะ
มีรูปแบบผสมระหวางคำถามแบบ True-False (TF), Multiple-Choice (MC), และ Multiple-Choice-Multiple-Answer (MA) 
สำหรับคำถามแบบ MC จะมีคำตอบท่ี "ดีท่ีสุด" เสมอ และคำถามแบบ MA จะมีคำตอบท่ีถูกตองอยางนอยหน่ึงคำตอบ ไมมีการ
ใหคะแนนบางสวนสำหรับคำถาม MA; คำตอบท้ังหมดตองถูกเลือก 
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Exam Fees (ค่าธรรมเนียมการสอบ) 
ราคาของ BJCP (BJCP Price) จะใช้กับผูท่ีเปนสมาชิกของ BJCP (ผูท่ีไดผานการสอบการตัดสิน และไดรับรหัสสมาชิก BJCP ซ่ึง
เปนรหัสตัวเลขหาหมายเลข) ผูท่ียังไมเปนสมาชิกท่ีเหลือ (รวมถึงผูท่ีเพียงแค่ผานการสอบเข้าและไดรับหมายเลขใบรับรองส่ีหลัก) 
จะตองชำระในราคาสำหรับผูท่ีไมใช่สมาชิก BJCP (Non-BJCP Price) 

 

Exam Type BJCP Price Non-BJCP Price 

BJCP Beer Judge Entrance Examination US$10 US$10 

BJCP Mead Judge Entrance Examination US$10 US$10 

BJCP Cider Judge Entrance Examination US$10 US$10 

BJCP Beer Judging Examination US$15 US$40 

BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination US$25 N/A 

BJCP Mead Judging Examination US$15 US$40 

BJCP Cider Judging Examination US$15 US$40 

การสอบเข้าทางออนไลนสำหรับเบียรยังมีตัวเลือกแบบ 3 ตอ 2 (สามการสอบในราคาเดียวกับสองการสอบ) สำหรับประเภทการ
สอบอ่ืนๆ ตอนน้ียังไมมีสวนลดท่ีคลายกันสำหรับการลองสอบหลายคร้ัง 

Registering for an Entrance Exam (การลงทะเบียนสอบ) 
เม่ือคุณเข้าชมเว็บไซต Coursewebs ใหคลิกท่ีลิงค์ "Course Catalog" ท่ีดานลางของหนาเพ่ือเลือกการสอบท่ีคุณตองการ 
(ประเภทและภาษา) เพ่ิมการสอบท่ีตองการไปยังตะกราของคุณ จากน้ันทำการชำระเงินเพ่ือซ้ือการสอบ อยาลืมตรวจสอบให
แนใจวาคุณไดเลือกคอรสท่ีถูกตอง (โดยเฉพาะภาษา) หากคุณทำผิดพลาดในการเลือกการสอบ โปรดติดตอ Exam Directors  
ทันที ก่อนท่ีคุณจะซ้ือการสอบคร้ังท่ีสอง เน่ืองจากเราไมสามารถคืนเงินได แตเรายินดีท่ีจะยายการลงทะเบียนของคุณไปยัง
ประเภทและภาษาของการสอบท่ีคุณต้ังใจซ้ือ 

คุณจะไดรับการแจ้งใหสรางบัญชีผูใช้บนเว็บไซต coursewebs หรือเข้าสูระบบดวยบัญชีท่ีมีอยูแลว หากคุณกำลังสรางบัญชีใหม 
คุณจะถูกขอใหกรอกข้อมูลการติดตอซ่ึงจะถูกบันทึกลงในฐานข้อมูลของเรา ข้อมูลน้ีสำคัญมาก โดยเฉพาะท่ีอยูอีเมล หลังจาก
เสร็จส้ินการลงทะเบียนแลว คุณจะไดรับการแจ้งใหชำระค่าธรรมเนียมการสอบโดยใช้บัตรเครดิตผานเซิรฟเวอรท่ีปลอดภัย เม่ือ
การชำระเงินไดรับการยอมรับแลว คุณสามารถเร่ิมทำการสอบ Entrance Exam ได หากคุณมีคำถามใด ๆ โปรดติดตอ Exam 
Directors ก่อนท่ีคุณจะเร่ิมการสอบ เน่ืองจากเวลา 60 นาทีจะไมสามารถเร่ิมใหมได ขอใหโชคดี! 

Studying for the Entrance Exam (การศึกษาเพ่ือเตรียมตัวสอบ) 
อยาทำการสอบน้ีโดยไมศึกษามาก่อน เพราะจะเปนการเสียเงินเปลา กรุณาทบทวนคู่มือการศึกษาสำหรับการสอบ BJCP Beer 
Judge Entrance Exam ดานลาง ซ่ึงจะเนนท่ีการสอบเบียร แตก็สามารถใช้ไดกับการสอบประเภทอ่ืนๆ เน้ือหาท่ีเหลือในคู่มือ
การศึกษาน้ีและ Style Guidelines สำหรับประเภทของการสอบท่ีคุณตองการจะสอบ ควรเปนเอกสารหลักท่ีใช้ในการศึกษาของ
คุณ นอกจากน้ี การทำความคุ้นเคยกับ BJCP Judge Procedures Manual. ก็จะเปนประโยชนเช่นกัน 
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Copyright Notice (ประกาศลิขสิทธ์ิ) 
โปรดทราบวา แหลงคำถามท้ังหมดมีเจ้าของลิขสิทธ์ิโดย BJCP คำถามเหลาน้ีไมสามารถเผยแพรหรือคัดลอกไดโดยไมไดรับ
อนุญาตเปนลายลักษณอักษรจาก BJCP สมาชิกของ BJCP ท่ีละเมิดลิขสิทธ์ิน้ีอาจไดรับการลงโทษ 

C. BJCP Beer Judge Entrance Exam Study Guide (คู่มือศึกษาสำหรับการสอบเป็น
กรรมการเบียร์ของ BJCP) 

Introduction 
เพ่ือผานการสอบ BJCP Beer Judging Entrance Exam ผูสอบ ตองตอบคำถามใหถูกตองอยางนอย 116 ข้อ (64%) จากท้ังหมด 
180 ข้อ คะแนนจากการสอบจะคำนวณจากจำนวนคำตอบท่ีถูกตองเทาน้ัน ไมมีการหักคะแนนจากคำตอบท่ีไมถูกตองหรือ
คำตอบท่ีขาดหายไป การสอบน้ี เปนการสอบแบบเปดหนังสือ ซ่ึงหมายความวาผูท่ีเข้าสอบสามารถเข้าถึง BJCP Beer Style 
Guidelines และเอกสารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องระหวางการสอบได 

ผูสอบหลายคนอาจพบวามันทาทายในการตอบคำถามท้ังหมด 180 ข้อ แตรูปแบบน้ีไดรับการพิสูจนวาเปนเคร่ืองมือท่ีมีค่าย่ิงใน
การสำรวจช่องวางในความรูของผูสอบเก่ียวกับสไตลของเบียร ลักษณะของเบียร และแง่มุมของสวนผสมและกระบวนการผลิตท่ี
เก่ียวข้องกับการตัดสินเบียร หากการผานการสอบน้ีเปนเร่ืองยาก ผูท่ีตองการสอบเปนผูตัดสินอาจยังไมพรอมเพียงพอท่ีจะให
คะแนนอยางครบถวน ในการประเมินเบียรท่ีจะเนนไปท่ีหาหมวดท่ีตองการการตรวจสอบในการสอบ BJCP Beer Judging Exam 
ไดแก่ ทักษะในการรับรู, ความแมนยำในการใหคะแนน, คำศัพทท่ีบรรยายได, ข้อเสนอแนะท่ีแมนยำและสรางสรรค์, และความ
สมบูรณของการใหคะแนน 

References (เอกสารอ้างอิง) 
เอกสารการศึกษาหลักท่ีตองใช้จะถูกระบุไวในหนาแรกในรายงานสำหรับผูเข้ารวมสอบเปนกรรมการ ท่ีจะไดรับหลังจากทำการ
สอบ BJCP Beer Judging Exam เอกสารท่ีระบุในกลุมแรกดานลางน้ีรวมถึงสรุปส้ันๆ หน่ึงหนาของข้อบกพรองท่ีพบบอยในเบียร
และหนังสือเบ้ืองตนเก่ียวกับการทำเบียรดวยตนเอง (homebrewing): 

• The 2015 BJCP Style Guidelines (https://www.bjcp.org/docs/2015_Guidelines_Beer.pdf) 
• BJCP Study Guide (https://www.bjcp.org/docs/BJCP_Study_Guide.pdf) 
• Beer Fault List (https://www.bjcp.org/docs/Beer_faults.pdf) 
• How to Brew, by John Palmer (http://howtobrew.com) 
• Dave Miller’s Homebrewing Guide and The Complete Handbook of Home Brewing, by Dave 

Miller 

เราขอแนะนำใหอาน Michael Jackson’s Beer Companion ซ่ึงอาจจะลาสมัยบางแตเปนแหลงอางอิงท่ีดีสำหรับคำศัพทท่ีใช้ใน
การอธิบายสไตลเบียรทางประวัติศาสตรตางๆ สำหรับผูท่ีมีประสบการณในการทำเบียรหรือมีพ้ืนฐานทางเทคนิค สามารถ - 
และควร - เสริมการศึกษาของตนดวยแหลงอางอิงดังตอไปน้ี: 
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• Designing Great Beers, by Ray Daniels 
• New Brewing Lager Beer, by Greg Noonan 
• Principles of Brewing Science, by George Fix 
• Brewing Better Beer: Master Lessons for Advanced Homebrewers, by Gordon Strong 

เน้ือหาจากแหลงอางอิงเหลาน้ีครอบคลุมทุกคำถามใน BJCP Beer Entrance Exam และการศึกษาจากแหลงข้อมูลเหลาน้ีควร
ทำใหผูท่ีศึกษาสามารถทำคะแนนผานไดหากสามารถจดจำข้อมูลไดพอสมควร อีกหน่ึงองค์ประกอบสำคัญในการศึกษาท่ีประสบ
ความสำเร็จคือการชิมและการตัดสินเบียร (โดยใช้ BJCP Beer Scoresheet) เพ่ือใหเข้าใจไดดีข้ึนวา การบรรยายลักษณะเบียร
ใน BJCP Beer Style Guidelines จะเขียนออกมาเปนรสชาติและกล่ินของเบียรในความเปนไดจริงอยางไร 

Question Types and Categories (ประเภทคำถามและหมวดหมู่) 
คำถามท่ีเหลืออีก 160 ข้อในแตละการสอบจะเนนท่ีสไตลของเบียร (57.5%) ลักษณะของเบียร (22.5%) และกระบวนการและ
สวนผสม (20%) เน้ือหาของคำถามเหลาน้ีอางอิงจากคำถามท่ีปรากฏในสวนของข้อสอบแบบเรียงความใน BJCP Legacy Exam 
ซ่ึงตอนน้ีไดกลายเปนพ้ืนฐานสำหรับ BJCP Written Proficiency Exam การแบงประเภทของคำถามมีดังน้ี: 

• True/False (TF): 92 
• Multiple Choice (MC): 54 
• Multiple Answer (MA): 24 

ตารางดานลางแสดงการแบงประเภทคำถามและหมวดหมูท่ีใช้ในการสรางคำถามสำหรับการสอบออนไลนแตละชุดท่ีถูกสุมเลือก 

การวิเคราะหจำนวนคำถามเหลาน้ีช่วยทำใหเห็นถึงระดับการเตรียมตัวท่ีจำเปนในการสอบใหผาน หากคำถามท้ังหมดของ
โปรแกรม BJCP ตอบถูกตอง การทายคำตอบแบบสุม (เช่น ทายคำตอบในรูปแบบ True-False ท่ีมีโอกาสถูก 50% หรือ Multiple 
Choice ท่ีมีโอกาสถูก 20% จากการเลือกคำตอบท่ีมีท้ังหมด 5 ตัวเลือก) จะไดคะแนนรวมท่ีประมาณ (20+46+11)/180 = 43% 
ซ่ึงแมวาเราจะพบเห็นคะแนนท่ีอยูในระดับน้ีหรือระดับต่ำกวาน้ีไดในบางคร้ัง การทายคำตอบแบบสุมไมใช่กลยุทธท่ีสามารถทำ
ใหสอบผานไดในการสอบแบบเปดหนังสือ แตการทายคำตอบแบบสุมก็สามารถทำใหผูสอบไดคะแนนถึง 2 ใน 3 ของคะแนนท่ี
จำเปนสำหรับการผานการสอบ 

ดวยการเตรียมตัวท่ีเหมาะสม ผูสอบท่ีมีความต้ังใจจะสามารถจำกัดคำตอบท่ีเปนไปไดในคำถามประเภท Multiple Choice (MC) 
ไดถึงสองตัวเลือก (โอกาสถูกตอง 50% หากทายแบบสุม) และสามารถปรับปรุงอัตราความสำเร็จในคำถามประเภท True-False 
(TF) ใหเปน 75% การปรับเหลาน้ีจะสงผลใหไดคะแนนรวมท่ีมากกวา 64% ซ่ึงเปนคะแนนท่ีจำเปนในการผานการสอบ 
นอกจากน้ียังตองจำไววาการสอบเข้าเปนแบบเปดหนังสือ ซ่ึงหมายความวาในระหวางการสอบผูสอบสามารถเข้าถึง BJCP Style 
Guidelines และ BJCP Study Guide ได เพ่ือช่วยจำกัดตัวเลือกคำตอบท่ีเปนไปได อยางไรก็ตาม หากผูสอบพยายามทำการสอบ
เข้าโดยไมมีการเตรียมตัวอยางเพียงพอ พวกเขาจะตองใช้เวลาไปกับการค้นหาคำตอบจากแหลงอางอิงมากเกินไป ซ่ึงอาจทำให
พวกเขาไมมีเวลาเพียงพอในการตอบคำถามท้ัง 180 ข้อในข้อสอบ 
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Category TF MC MA 

BJCP Program/Ethics 20   

Belgian and Sour Ales 4 4  

Brown and Dark Ales 8 4  

English and American Ales 4 4  

Lagers 8 4  

Wheat Beers 4   

IPAs and Strong Ales 4   

Pale Ale Comparison 6   

Dark Ale Comparison 6   

Lager Comparison 6   

Mixed Style Comparison 6 8 12 

Beer Characteristics 24 12  

Process and Ingredients 12 8 12 

คำถามแบบหลายคำตอบ (Multiple-Answer) ในการสอบจะเร่ิมตนดวยวลี "Check all that apply" (เลือกท้ังหมดท่ีใช้ได) โดยจะ
มีคำถามประเภทน้ีเพียง 24 ข้อในแตละการสอบออนไลน ดังน้ันมันจึงค่อนข้างง่ายท่ีจะผานการสอบโดยไมตองอานหรือตอบ
คำถามเหลาน้ี (ซ่ึงเปนกลยุทธหน่ึงท่ีสามารถใช้ได) แตหลายๆ ผูสอบท่ีสนใจความทาทายมักจะช่ืนชอบการตอบคำถามท่ี
ตองการความคิดพิจารณา และเรารวมคำถามเหลาน้ีในข้อสอบเพ่ือทดสอบส่ิงท่ีผูสอบยังไมเข้าใจหรือไมรูจัก การปดช่องวางน้ีจะ
ช่วยใหผูสอบเตรียมตัวไดดีย่ิงข้ึนสำหรับการสอบ BJCP Beer Judging Exam ในแง่ของกลยุทธในการทำข้อสอบ คำตอบท่ีถูกตอง
ของคำถามประเภท MA ท่ีเก่ียวกับสไตลเบียรจะมีการเขียนคำตอบท่ีใกลเคียงกับ BJCP Style Guidelines และคำตอบท่ีไม
ถูกตองจะรวมถึงลักษณะท่ีถือวาเปนข้อบกพรองทางสไตล 

 
Questions on BJCP Ethics, Levels and the Judging Process (คำถามเก่ียวกับจริยธรรม 
BJCP ระดับ และกระบวนการตัดสิน) 
ในการสอบออนไลนแตละคร้ังจะมีคำถาม 20 ข้อท่ีถูกสุมเลือกจาก 124 คำถามแบบ True/False และคำตอบท่ีระบุไวใน BJCP 
Study Guide เน่ืองจากคำถามเหลาน้ีเก่ียวข้องกับโปรแกรมท่ีผูท่ีตองการเปนกรรมการเบียรตองการเข้ารวม ดังน้ันจึงแทบไมมีข้อ
แก้ตัวในการตอบคำถามเหลาน้ีผิด ผูสอบควรจะสามารถตอบคำถามเหลาน้ีไดอยางรวดเร็ว ซ่ึงจะช่วยใหมีเวลาเหลือในการตอบ
คำถามเก่ียวกับสไตลเบียรและผลกระทบของกระบวนการหมักท่ีมีตอลักษณะของเบียร 

Questions on Beer Styles (คำถามเก่ียวกับสไตล์เบียร์) 
คำถามเก่ียวกับสไตลเบียรในข้อสอบจะอางอิงจาก 26 สไตลแรกใน BJCP Beer Style Guidelines ป 2015 ดังน้ัน สไตล
ประวัติศาสตร, สไตลเบียรรมควัน และสไตลอ่ืนๆ ในหมวด 27-34 ไมจำเปนตองเปนสวนหน่ึงของเน้ือหาในการศึกษา คำถาม
ในการสอบจะเนนไปท่ีสไตลเบียรท่ีพบไดบอยในการแข่งขัน homebrew และสไตลเบียรท่ีมักจะถูกเสิรฟในการสอบ BJCP Beer 
Judging Exam ตัวอยางคำถามเก่ียวกับสไตลเบียรสามข้อดานลางน้ีควรจะง่ายสำหรับผูท่ีคุ้นเคยกับคำอธิบายท่ีใหไวใน BJCP 
Beer Style Guidelines 
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• (TF) Light malt sweetness is part of the flavor profile of a Belgian Blond Ale 
• (TF) Diacetyl in a British Brown Ale is acceptable due to the yeast strain 
• (TF) Decoction mash is the preferred brewing method for Dunkles Bock 

คำถามแบบ Multiple Choice (MC) เก่ียวกับสไตลเบียร เช่น คำถามตัวอยางท่ีใหไวดานลางน้ี มักจะมีคำตอบท่ีชัดเจนพอสมควร
จากข้อมูลใน BJCP Style Guidelines ประโยคท่ีวา “most appropriate” (เหมาะสมท่ีสุด) เปนอีกหน่ึงปจจัยสำคัญท่ีช่วยใหตอบ
คำถามน้ีไดถูกตอง 

•  (MC) The hops most appropriate for Strong Bitter are: (a) Kent Goldings and Fuggles, (b) 
Styrian Goldings and Saaz, (c) Cascade, (d) Hallertauer and Tettnanger, or (e) Any low alpha 
acid varieties 

 
Questions on Beer Characteristics (คำถามเก่ียวกับคุณลักษณะของเบียร์) 
คำถามสวนใหญเหลาน้ีควรตอบไดอยางรวดเร็วโดยผูท่ีตองการเปนผูตัดสินเบียรท่ีมีความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับตนกำเนิดและ
คำอธิบายรสชาติท่ีอยูทางดานซ้ายของ BJCP Beer Scoresheet (https://www.bjcp.org/docs/SCP_BeerScoreSheet.pdf) 
นอกจากน้ียังมีประโยชนในการรูวาเบียรสไตลใดท่ีอนุญาตใหมีลักษณะรสชาติท่ีอาจพบไดบอย เช่น diacetyl, DMS และ 
astringency ตัวอยางคำถาม True/False (TF) และ Multiple Choice (MC) ท่ีแสดงใหเห็นวา ผูเข้าสอบไมจำเปนตองเปนนักจุล
ชีววิทยาเพ่ือท่ีจะตอบคำถามทางเทคนิคใน Entrance Exam ไดถูกตองมีดังน้ี: 

• (TF) Beer that is light in body is thick and chewy 
• (TF) Smoky is a flavor or aroma associated with phenols 
• (TF) All IPA styles should have a harsh, hop-derived astringency 
• (MC) A beer with a notable green apple aroma most likely has which flaw? (a) DMS, (b) 

Phenolics, (c) Acetaldehyde, (d) Tannins, or (e) Fusel alcohols 
 

Questions on Ingredients and the Brewing Process (คำถามเก่ียวกับส่วนผสมและวิธีการ
ผลิตเบียร์) 
เหมือนกับคำถามเก่ียวกับลักษณะของเบียร ข้อมูลท่ีจำเปนในการตอบคำถามเหลาน้ีสามารถหาไดจากคู่มือการศึกษาของ BJCP 
หรือแหลงอางอิงท่ีไดระบุไวข้างตน คำถามเหลาน้ีมุงเนนไปท่ีกระบวนการผลิตเบียรท่ีมีผลตอลักษณะของเบียร และการรูจัก
ความเช่ือมโยงน้ีจะมีประโยชนเม่ือตองใหข้อเสนอแนะแก่ผูผลิตเบียรในขณะทำการตัดสิน การยกตัวอยางคำถามประเภท TF 
และ MC จะถูกนำเสนอดานลาง 

•  (TF) All-grain brewers can decrease the body of their beer by increasing the 
mash saccharification temperature 

• (TF) Weissbier yeast are typically lager strains 
• (TF) Chloramines used to inhibit bacterial growth can produce off-flavors if not removed 
• (MC) The typical duration of lagering is: (a) Two to six weeks, (b) Two to six hours, (c) Two to 

six days, (d) Two to six months, or (e) Two to six years 
 

During the Exam (ระหว่างการสอบ) 
คำถามจะถูกนำเสนอเปนกลุมละ 5 ข้อในแตละหนา แตคุณอาจตองเล่ือนลงเพ่ือเข้าถึงคำถามท้ังหมด ในทุกเวลา คุณสามารถ
คลิกท่ีปุมสรุป (Summary) เพ่ือดูวาคำถามใดท่ียังไมไดตอบ (คำถามเหลาน้ันจะมีสีแดง) หากคุณตองการข้ามคำถามช่ัวคราว 
คลิกท่ีกลองทำเคร่ืองหมาย (Mark) ใกลกับหมายเลขคำถามเพ่ือช่วยระบุคำถามท่ีจะตอบในภายหลัง 
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After the Exam (หลังการสอบ) 
เม่ือคุณสงคำตอบของคุณ (หรือเม่ือหมดเวลาท่ีกำหนด) คุณจะไดรับการแจ้งทันทีวาคุณผานหรือไมผานการสอบ คุณจะไมไดรับ
คะแนนตัวเลข; จะมีเพียงสถานะผานหรือไมผานเทาน้ัน นอกจากน้ีคุณยังจะไดรับอีเมลท่ีมีรายการหัวข้อท่ีคุณทำไดต่ำกวาค่า
มาตรฐานในการผานการสอบ การตอบรับน้ีควรใช้เปนแนวทางในการศึกษาเพ่ิมเติมในอนาคต ไมวาคุณจะผานหรือไมผาน 

Next Steps after Passing the Exam (ข้ันตอนต่อไปหลังจากสอบผ่าน) 
เราขอแสดงความยินดีกับคุณ เพราะน่ีไมใช่การสอบท่ีง่าย คุณจะไดรับอีเมลพรอมใบรับรองท่ีมีช่ือของคุณ วันท่ีคุณสอบผาน และ
หมายเลขใบรับรอง กรุณาเก็บอีเมลและใบรับรองน้ีไว เพราะคุณจะตองใช้สำเนาใบรับรองน้ีเม่ือคุณลงทะเบียนสำหรับการสอบ
การตัดสิน 

Next Steps after Failing the Exam (ข้ันตอนต่อไปถ้าสอบไม่ผ่าน) 
ไมใช่ทุกคนท่ีจะผานการสอบ แตคุณสามารถสอบซ้ำอีกไดตามตองการ แนะนำใหศึกษาตอและเตรียมตัวใหม รวมถึงการ
ทบทวนหัวข้อท่ีคุณสอบไมผาน การสอบซ้ำทันทีไมเปนส่ิงท่ีแนะนำ เน่ืองจากคุณจะไมมีเวลาเพียงพอในการเติมเต็มช่องวางใน
ความรูของคุณเก่ียวกับสไตลเบียร 

 
D. BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination (การสอบ Written 

Proficiency) 
การสอบ Written Proficiency ประกอบดวยสองสวน: สวนท่ีเก่ียวกับจริยธรรมของ BJCP, ระดับ และกระบวนการตัดสิน, และ
สวนของคำถามแบบเรียงความ 

Questions on BJCP Ethics, Levels and the Judging Process (คำถามเก่ียวกับจริยธรรม
ของ BJCP, ระดับและกระบวนการตัดสิน)  
คำถามในสวนน้ีเปนคำถามพ้ืนฐานสำหรับผูตัดสิน BJCP ท่ีมีสิทธ์ิเข้าสอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency 
Examination ผูตัดสินในระดับ National หรือสูงกวาควรจะรูข้อมูลเหลาน้ีเปนอยางดี คำถามในสวนน้ีจะใช้เวลาในการตอบไม
นาน และคุณจะไมไดรับเครดิตเพ่ิมเติมหากตอบคำถามถูกตอง แตหากคุณตอบคำถามผิดท้ังหมด คุณจะสูญเสียคะแนนในสวนของ
เรียงความ (Essay) ถึง 10% คำถามเหลาน้ีมีพ้ืนฐานมาจาก BJCP Judging Procedures Manual และรายละเอียด
เก่ียวกับข้อกำหนดสำหรับการจัดอันดับผูตัดสิน BJCP คะแนนจากคำถามเหลาน้ีจะถูกหักไป 0.5% สำหรับแตละคำถามท่ีตอบ
ผิด ซ่ึงจะเทากับการหักคะแนน 10% หากตอบผิดทุกคำถามท้ัง 20 ข้อ เราคาดหวังวา ผูตัดสินระดับสูงของ BJCP ท่ีมีสิทธ์ิเข้า
สอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination จะรูข้อมูลเหลาน้ี ดังน้ันจึงมีการหักคะแนนสำหรับการตอบคำถาม
ผิด คำถามท้ัง 20 ข้อจะมาจากชุดคำถามประเภท True/False จากแหลงข้อมูลดังน้ี: 
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Number Answer Question 
1 T A competition organizer may serve as the judge director and may also serve as a 

judge, provided this person has no knowledge of the association between entries 
and entrants1. 

2 T A competition’s judge director may serve as a judge, provided this person has 
no knowledge of the association between entries and entrants. 

3 T A competition organizer may serve as the judge director, provided this person 
has no knowledge of the association between entries and entrants. 

4 F A competition’s judge director may not serve as a judge, even if this person has 
no knowledge of the association between entries and entrants. 

5 F A competition organizer may not serve as a judge, even if this person has no 
knowledge of the association between entries and entrants. 

6 T A competition’s judge director may serve as the competition organizer and may 
also serve as a judge, provided this person has no knowledge of the association 
between entries and entrants. 

7 T An individual with knowledge of the association between entries and entrants 
may not serve as a judge. 

8 F A member of the competition staff with access to information that associates 
entries with entrants may serve as a judge, provided this person does not divulge 
information about entries and entrants to other judges. 

9 T The “head” judge at a table should try to tutor apprentice or lower-rank judges if 
time permits. 

10 F The steward at the table has sole responsibility for completing the Cover Sheets 
for beers in each flight. 

11 T The “head” judge at the table has sole responsibility for completing the Cover 
Sheets for beers in each flight. 

12 T The “head” judge at a table should fill out Cover Sheets for beers in his or her 
flight as directed by the competition management. 

13 F The “head” judge at a table has no responsibility for filling out Cover Sheets for 
beers in his or her flight unless directed to do so by the competition 
management. 

14 T The “head” judge at the table has sole responsibility for completing the Cover 
Sheets for beers in each flight but with the agreement of the steward may 
delegate the completion of the Cover Sheets to the steward. 

15 T The “head” judge, with the agreement of the steward, may delegate filling in of 
the Cover Sheets for beers in his or her flight to the steward. 

16 F There is no need for the “head” judge to complete the Flight Summary Sheet - 
the competition organizer can obtain all that information from the cover sheets. 

 

1 แตผูจัดการแข่งขันจะไมสามารถไดรับคะแนนประสบการณการตัดสินหากเขาทำหนาท่ีเปนกรรมการตัดสิน 
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Number Answer Question 
17 T If possible, there should be at least one BJCP-ranked judge in every flight. 
18 T When Non-BJCP judges evaluate entries in a competition, each Non-BJCP 

judge should be paired with a BJCP judge. 
19 T Non-BJCP judges may only evaluate entries if authorized by the judge director, 

and Non-BJCP judges should be paired with BJCP judges when possible. 
20 T To reduce stray odors and flavors present, beverages and foods other than water, 

bread or crackers should not be brought to the judging table. 
21 F It is acceptable to bring food items other than bread, crackers, and water to the 

judging table. 
22 F You must filter out strong scents from fellow judges or the environment from 

your mind rather than discussing the problem with the competition organizer. 
23 T Strong scents from the environment or other judges or stewards should be 

brought to the attention of the competition organizer. 
24 F Because entries cannot have any identifying marks, it is OK for a judge to judge 

beers in a category he or she has entered. 
25 T If a judge is assigned to judge a category that he/she has entered, that judge 

should ask the competition organizer to reassign him/her to another category. 
26 F If a judge is assigned to a category that he or she has entered, the judge should 

go ahead and evaluate the entries in that category without notifying the judge 
director or competition organizer. 

27 F Judges should not review the style being judged from the BJCP Style 
Guidelines while at the judging table prior to judging that style. 

28 T Judges may invite stewards to taste the beers in a flight, if there's enough 
sample to share. 

29 T It is acceptable to change the order in which you judge the beers on your flight 
sheet from how it was printed. 

30 F Beers must be evaluated in the sequence specified on the flight sheet. 
31 F If you have eaten spicy or greasy food within a few hours prior to judging, you 

should use mouthwash or antiseptic rinse before judging. 
32 T You should avoid eating spicy or greasy food within a few hours prior to 

judging. 
33 T Spicy or greasy foods should be avoided prior to a judging event because they 

can reduce a judge's sensitivity to the aromas and flavors of beer. 
34 T Perfumed shampoos and colognes should be avoided prior to a judging event 

because they can reduce a judge's sensitivity to the aromas of beer. 
35 F It is a good idea to take a decongestant prior to a judging event to increase your 

sensitivity to the aromas of beer. 
36 F Calibrations beers are selected to be the standard against which entries should 

be judged. 



24  

Number Answer Question 
37 T It is the responsibility of the “head” judge, in consultation with the other judges 

in a flight, to assign a consensus score to each entry. 
38 F It is not necessary for scores produced by the judges on a panel to be within 

seven points (or less if directed by the competition director) of each other. 
39 T After discussing the initial scores, judges should adjust their final scores to be 

within seven points (or less if directed by the competition director). 
40 T Judges must adjust their scores to be within seven points (or less if directed by 

the competition director) of each other as part of developing a consensus score 
for the beer. 

41 T The consensus score assigned to the beer is not necessarily an average score. 
42 T When judging, It is important to evaluate entries quickly and also complete the 

score sheets thoroughly and completely.. 
43 T On average, experienced judges should be able to completely evaluate a beer, 

including arriving at a consensus, in 10 minutes. 
44 F When there is a discrepancy in the scores for a given beer, the lower-ranked 

judges should yield to the opinion of the highest ranked BJCP judge at the table. 
45 T It is acceptable to remove offensive smelling entries from the judging table after 

they have been evaluated. 
46 F A judge must disqualify an entry if the bottle has raised lettering or the cap has 

identifying marks. 
47 F A judge may disqualify an entry if it has an improper bottle or cap. 
48 T Only the judge director or competition organizer can disqualify an entry. 
49 T The results of the bottle inspection does not affect the scoring. 
50 T Snide or rude comments are unacceptable on scoresheets. 
51 T Pour each entry in a manner that gives it its optimum appearance, keeping in 

mind that some entries may be over- or under-carbonated. 
52 F When you suspect an entry has been placed in the wrong flight based on the 

style being judged, you should request that it be judged in a different flight 
instead. 

53 T When you suspect an entry has been placed in the wrong flight based on the 
style being judged, you should consult with the judge director or competition 
organizer. 

54 T Sniff the entry immediately after pouring to ensure proper evaluation of volatile 
aromatics. 

55 F There is no need to sniff the aroma immediately after pouring the entry into the 
glass. 

56 T Judges should complete the evaluation of each entry before moving on to the 
next. 
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Number Answer Question 
57 F It is not necessary to offer any feedback for improvement if you score a beer 

above 40. 
58 T It is common practice to refrain from sharing your thoughts while judging a beer 

until the other judges have completed their scoresheet. 
59 F If you are very familiar with a beer style, it is preferable to disregard the BJCP 

Style Guidelines and rely on your personal expertise instead. 
60 F If rushed, it's acceptable to write only comments and an overall score on a 

scoresheet, leaving the scores for the subsections blank. 
61 F If rushed, it's acceptable to write only 1-2 comments on a scoresheet as long as 

the numeric score is filled out. 
62 F If a beer is a “gusher” or has an unpleasant aroma upon opening, a judge may 

assign a courtesy score of 13 without tasting and commenting on the 
characteristics of the beer. 

63 T All beers should be tasted and scored, even if they are “gushers” or have an 
unpleasant aroma upon opening. 

64 F It is appropriate to penalize the entrant if the beer is not served at the proper 
temperature. 

65 T If the beers are not served at the proper temperature, judges should work with 
the competition staff to resolve the problem. 

66 F In each section of a scoresheet, you should only comment upon the most 
prominent features of each entry, not subtle characteristics. 

67 F Judges' comments must not include phrases like “if you used ..” 
68 F Judges' comments must not include phrases like “did you ..” 
69 T Judges' comments must include a complete evaluation of the sensory aspects of 

the entry and how those aspects relate to the style guidelines. 
70 T Judges' comments should be constructive and reflect knowledge of the brewing, 

fermentation, bottling, and handling process. 
71 T Judges' comments need to provide information on how to improve the entry as 

warranted. 
72 T Scores should not be assigned to the aroma section immediately because the 

entry's aroma profile may change over time. 
73 F Each section must be scored with a number prior to writing any comments, to 

best capture your first impressions. 
74 F To assure objectivity, you should never write your full name or put contact 

information on the scoresheet. 
75 T You should write your full name and judging rank on each scoresheet. 
76 T You should always fill out the “Style Scales” on the scoresheet, as a good check 

against your scores. 
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Number Answer Question 
77 F You should use the “Overall Impression” section of the scoresheet to refer to 

how the entry compares to other entries in the flight. 
78 T You should use the “Overall Impression” section of the scoresheet to comment 

on how much you enjoyed the entry or provide suggestions for how to improve 
the beer. 

79 T A score in the "Outstanding" range is reserved for entries that not only lack 
flaws but also have the hard-to-define "extraordinary" character that great beers 
have. 

80 F The courteous lower limit for scores assigned to "Problematic" beers is 6 points, 
with one point for each section of the scoresheet. 

81 T The courteous lower limit for scores assigned to “Problematic” beers is 13 
points. 

82 F If judges require more pours than one bottle to judge an entry, the “head” judge 
should ask the steward to request a second bottle from the cellar master2. 

83 F It is preferable to use ink on scoresheets so that your scores and comments 
cannot be altered by contest personnel. 

84 T It is preferable to use mechanical pencils, rather than wooden pencils, on 
scoresheets so that wood odors do not interfere with beer aromas. 

85 T It is acceptable to request a second bottle to give the entry a fair chance at an 
accurate judging if a beer is a “gusher” or tastes infected. 

86 T Entrants may contact the judge, the competition director, or their BJCP 
Regional Representative if they are dissatisfied with any aspect of their 
scoresheets. 

87 T When your flight has finished, you should avoid having conversations that 
might distract other judges who have not yet finished their flights. 

88 F When your flight has finished, it is acceptable to visit other flights still in 
progress to see how beers you have entered are faring. 

89 T Because it may have been entered by a person in the room, it is polite to refrain 
from publicly deriding a “problem” beer that you have scored during a 
competition. 

90 T Judges from outside the table should not be consulted on a beer unless the 
judges at the table cannot reach a consensus score, and then only if they all 
agree to the consultation. 

91 F BJCP Apprentice judges have not yet taken the BJCP Beer Judging Exam. 
92 T Novice is not an official BJCP judge rank. 

 

 

2 จุดสำคัญตรงน้ีคือการเรียนรูวิธีการตัดสินเบียรจากปริมาณแค่ไมก่ีออนซ์ในแก้วของคุณ อยางไรก็ตามถาเปนเบียรท่ีมีฟองมาก
เกินไป คุณควรขอขวดท่ีสอง ถามี แตคุณไมควรขอขวดเพ่ิมจากการรินเบียรท่ีมากเกินไป 
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Number Answer Question 
93 T One can obtain the BJCP Recognized rank without acquiring judging 

experience points. 
94 T One can obtain the BJCP Recognized rank without acquiring non-judging 

experience points. 
95 T To become a BJCP Certified judge, it is sufficient to pass the Entrance Exam, 

score at least 70% on the Beer Judging Exam and earn 5 judging points. 
96 F To become a BJCP Certified judge, it is sufficient to pass the Entrance Exam, 

score at least 70% on the Beer Judging Exam and earn 5 experience points. 
97 F The maximum score on the Beer Judging Exam for the BJCP Certified rank is 

79%. 
98 F To become a BJCP National judge, it is sufficient to score 80% on the Beer 

Judging Exam and accumulate 20 experience points. 
99 F To become a BJCP National judge, it is sufficient to score 80% on the Beer 

Judging Exam and accumulate 20 experience points, with at least half of them 
from judging. 

100 F One can obtain the BJCP National rank without acquiring judging experience 
points. 

101 T One can obtain the BJCP National rank without acquiring non-judging 
experience points. 

102 F BJCP Master judges must have a minimum score of 90% on the combined 
written and tasting exams and at least 40 judging points. 

103 F BJCP Master judges must score at least 90% on the combined written and 
tasting exams and earn at least 50 experience points, with at least half of them 
from judging. 

104 F The maximum score on the combined written and tasting exams for the BJCP 
National rank is 89%. 

105 F BJCP Master judges must score at least 90% on the combined written and 
tasting exams and fulfill a Grand Master Service Requirement. 

106 F BJCP Grand Master judges must score at least 95% on the combined written 
and tasting exams. 

107 T BJCP Grand Master judges must score at least 90% on the combined written 
and tasting exams. 

108 T Each additional BJCP Grand Master level requires an additional 100 experience 
points. 

109 T BJCP Honorary Grand Master judges do not have to take the BJCP exam. 
110 F The BJCP Honorary Grand Master rank is bestowed upon professional brewers 

when they judge at homebrew competitions. 
111 T Honorary Master is a temporary rank bestowed on operatives of the BJCP. 
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Number Answer Question 
112 T The BJCP Grand Master rank requires the same minimum score on the 

combined written and tasting exams as the Master rank. 
113 F The BJCP Grand Master rank requires the same minimum experience points as 

the Master rank. 
114 F The only difference in requirements between the BJCP Master and Grand 

Master ranks is that the Grand Master rank requires a GMSR. 
115 T Each BJCP Grand Master level has additional requirements for exam grading. 
116 T A BJCP Grand Master Service Requirement can be fulfilled by grading exams. 
117 F A BJCP Grand Master Service Requirement can be fulfilled by organizing 

competitions. 
118 F A BJCP Grand Master Service Requirement can be fulfilled just by serving on 

the BJCP Board. 
119 T At least one-half of the experience points required for any BJCP judge rank 

must be from judging. 
120 F Judging at homebrew competitions is the only way to earn BJCP judging points. 
121 T BJCP judges can earn non-judging experience points for participating in BJCP 

Continuing Education Program activities. 
122 T Judging experience points can only be earned by judging in a competition or 

proctoring a BJCP exam. 
123 F Stewards at homebrew competitions earn BJCP judging points if they taste the 

beers with the judges. 
124 T Stewards at homebrew competitions earn BJCP experience points. 
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The Essay Portion of the Written Proficiency Examination (ส่วนของบทความในการสอบ 
Written Proficiency) 
สวนท่ีเหลือคือการสอบเขียนในสวนของการสอบความชำนาญทางวิชาการ (Written Proficiency Examination) ประกอบดวย
คำถามแบบเรียงความหาข้อ โดยแตละข้อจะมีค่าน้ำหนัก 20% ของคะแนนรวม สำหรับสวนน้ี คำถามจะประกอบไปดวยคำถาม
เก่ียวกับสไตล 2 ข้อ, คำถามเก่ียวกับการสรางสูตรและความเข้าใจในการดำเนินการ 1 ข้อ, คำถามเก่ียวกับลักษณะของเบียร 1 
ข้อ และคำถามเก่ียวกับสวนผสมและกระบวนการผลิตเบียร 1 ข้อ 

Beer Style Questions (คำถามเก่ียวกับสไตล์เบียร์) 
สำหรับคำถามท่ีเก่ียวกับสไตล การใหคะแนนสำหรับแตละคำตอบจะถูกกำหนดไวอยางชัดเจนในคำถามของการสอบ คำถามจะ
มีรูปแบบดังน้ี: 

S0. อธิบาย, เปรียบเทียบ และแยกความแตกตางของท้ังสามสไตล: สไตล-1, สไตล-2, และสไตล-3 คำตอบของคุณควร
ครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

 

25% เปรียบเทียบและแยกความแตกตาง ในสามสไตลตามสวนผสม, ลักษณะหรือข้อมูลพ้ืนหลัง (ประวัติศาสตร, การ
หมัก หรือวิธีการเสิรฟ) 

10% สำหรับแตละสไตล ใหนำเสนอช่ือของตัวอยางเชิงพาณิชยท่ีคลาสสิกหน่ึงตัวอยางตามท่ีระบุใน 2015 BJCP Style 
Guidelines 

15% พารามิเตอร: ใหระบุค่าหรือช่วงค่าท่ัวไปสำหรับ Original Gravity (OG), IBU, ABV และสี (SRM หรือคำอธิบายตาม
ลักษณะ) ของท้ังสามสไตล 

50% อธิบาย กล่ิน, ลักษณะ, รสชาติ และรสสัมผัสของแตละสไตลตาม BJCP Beer Style Guidelines 

กลุมสไตลสำหรับคำถาม S0 ถูกเลือกจากรายการตอไปน้ี คอลัมน ID ใช้สำหรับการใช้งานภายในเทาน้ันและจะไมปรากฏใน
ข้อสอบ เม่ือมีการอัปเดตข้อสอบและการจับคู่ถูกลบ ID จะไมถูกนำกลับมาใช้ใหม และการจับคู่ใหมจะไดรับการกำหนด ID ใหม 

 

ID Style-1 Style-2 Style-3 

1 American Amber Ale American Brown Ale American Pale Ale 

2 American Amber Ale American Pale Ale California Common 

3 American Barleywine Double IPA English Barleywine 

4 American Barleywine English Barleywine Wee Heavy 

5 American Barleywine Old Ale Wee Heavy 

6 American Brown Ale American Pale Ale California Common 

7 American Brown Ale British Brown Ale Dark Mild 

8 Pairing removed 

9 American IPA Double IPA English IPA 

10 American Pale Ale Belgian Pale Ale Strong Bitter 

11 American Pale Ale English Barleywine Wee Heavy 

12 American Stout Foreign Extra Stout Irish Stout 
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13 American Stout Irish Stout Oatmeal Stout 
14 American Stout American Porter Irish Stout 

15 American Stout Irish Stout Sweet Stout 

16 American Stout Foreign Extra Stout Oatmeal Stout 

17 American Porter American Stout Foreign Extra Stout 

18 American Stout Foreign Extra Stout Sweet Stout 

19 Pairing removed 

20 Pairing removed 
21 American Wheat Beer Lambic Weissbier 

22 American Wheat Beer Weissbier Witbier 

23 Baltic Porter Belgian Dark Strong Ale Imperial Stout 

24 Belgian Blond Ale Belgian Dubbel Belgian Tripel 

25 Belgian Blond Ale Belgian Golden Strong Ale Belgian Tripel 

26 Belgian Blond Ale Belgian Pale Ale Saison 

27 Belgian Dark Strong Ale Double IPA Wee Heavy 

28 Belgian Dark Strong Ale Belgian Dubbel Weizenbock 

29 Belgian Pale Ale Bière de Garde Saison 

30 Berliner Weisse Flanders Red Ale Lambic 
31 Berliner Weisse Gueuze Lambic 

32 Berliner Weisse Weissbier Witbier 

33 Pairing removed 

34 Bière de Garde California Common International Amber Lager 

35 Blonde Ale Cream Ale Kölsch 

36 Pairing removed 

37 Czech Premium Pale Lager German Pils International Pale Lager 

38 American Lager Czech Premium Pale Lager German Pils 

39 American Porter English Porter Irish Stout 

40 Pairing removed 

41 British Brown Ale English Porter Munich Dunkel 

42 English Porter Munich Dunkel Schwarzbier 
43 Pairing removed 

44 California Common Irish Red Ale Märzen 

45 Pairing removed 

46 Cream Ale Kölsch Munich Helles 

47 International Dark Lager Munich Dunkel Schwarzbier 

48 Doppelbock Eisbock Helles Bock 

49 Doppelbock Dunkles Bock Eisbock 
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50 Doppelbock Dunkles Bock Helles Bock 

51 Doppelbock Dunkles Bock Weizenbock 

52 German Pils German Helles Exportbier Munich Helles 

53 Foreign Extra Stout Irish Stout Sweet Stout 

54 American Porter Irish Stout Schwarzbier 

55 Pairing removed 
56 Dunkles Weissbier Weissbier Weizenbock 

57 Altbier International Amber Lager Irish Red Ale 

58 Altbier International Amber Lager Märzen 

59 Altbier Best Bitter Märzen 

60 Altbier Märzen Vienna Lager 

61 Dunkles Bock Eisbock Helles Bock 

62 English Barleywine Imperial Stout Wee Heavy 

63 English Barleywine Old Ale Wee Heavy 

64 Flanders Red Ale Lambic Oud Bruin 

65 American Porter Baltic Porter Foreign Extra Stout 
66 American Porter Foreign Extra Stout Sweet Stout 

67 Fruit Lambic Gueuze Lambic 

68 German Pils Munich Helles Schwarzbier 

69 International Amber Lager Irish Red Ale Märzen 

70 American Lager American Light Lager International Pale Lager 

71 Dark Mild Ordinary Bitter Scottish Light 

72 Pairing removed 

73 Munich Helles Munich Dunkel Märzen 

74 Munich Helles Märzen Vienna Lager 
75 Best Bitter International Amber Lager Märzen 

76 Dunkles Bock Märzen Rauchbier 

77 Scottish Export Scottish Heavy Wee Heavy 

78 Dark Mild Scottish Heavy Scottish Light 

79 Scottish Export Scottish Heavy Scottish Light 

80 Ordinary Bitter Scottish Heavy Scottish Light 

81 Scottish Heavy Scottish Light Wee Heavy 

82 Scottish Export Scottish Light Wee Heavy 

83 Pairing removed 

84 Best Bitter Ordinary Bitter Strong Bitter 

85 Lambic Weissbier Witbier 

86 Dunkles Bock Märzen Munich Dunkel 
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87 American Lager American Wheat Beer Cream Ale 

88 American Light Lager Czech Pale Lager German Leichtbier 

89 Festbier Helles Bock Munich Helles 

90 Czech Amber Lager Dunkles Bock Märzen 

91 American Pale Ale Best Bitter British Golden Ale 

92 Australian Sparkling Ale Best Bitter British Golden Ale 

93 Foreign Extra Stout Irish Extra Stout Irish Stout 
94 Foreign Extra Stout Sweet Stout Tropical Stout 

95 British Strong Ale English Barleywine Old Ale 

96 American IPA Belgian Golden Strong Ale Belgian IPA 

97 Pairing removed 

98 Pairing removed 

99 Pairing removed 

100 Pairing removed 

101 Pairing removed 

102 Pairing removed 

103 Pairing removed 
104 Pairing removed 

105 American Barleywine American Strong Ale Double IPA 

106 Belgian Tripel German Pils Trappist Single 

107 Czech Amber Lager International Amber Lager Vienna 

108 Czech Pale Lager Czech Premium Pale Lager German Pils 

109 American Barleywine American Wheat Beer Wheatwine 

110 American Porter American Stout Imperial Stout 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33  

Recipe and Procedure Question (คำถามเก่ียวกับสูตรและกระบวนการ) 
T14. ใหเขียนสูตรการทำเบียรแบบ ALL-GRAIN และข้ันตอนการทำเบียรสำหรับ <STYLE*> อยางครบถวน โปรดใช้ตาราง
ดานลางน้ีเพ่ือช่วยจัดระเบียบคำตอบของคุณ 

15% คำอธิบายดานสไตล: ใหอธิบายส้ันๆ เก่ียวกับสไตลท่ีกำหนดตามคำแนะนำสไตลเบียร 2015 BJCP Style 
Guidelines 

15% ระบุพารามิเตอรเปาหมายสำหรับสูตรของคุณ รวมถึงขนาด batch size, specific gravity (OG), final gravity (FG), 
ความขมในหนวย IBU หรือ HBUs, และสี (SRM หรือคำอธิบาย) 

40% ระบุสวนผสมท้ังหมด, อธิบายวาทำไมสวนผสมเหลาน้ีจึงเหมาะสมกับสไตลท่ีระบุ, ระบุปริมาณของสวนผสมแตละ
ชนิด, และอธิบายวิธีการคำนวณปริมาณเหลาน้ัน 

30% อธิบายกระบวนการผลิตเบียรท้ังหมดต้ังแตการ mashing จนถึงการบรรจุ และใหเหตุผลท่ีเก่ียวข้องกับสไตลเบียรท่ี
ตองการผลิตเพ่ือสนับสนุนแตละข้ันตอนของกระบวนการน้ี 

*ในสไตลอาจรวมถึง: 
Belgian Tripel Märzen Festbier 
Doppelbock American IPA Czech Premium Pale Lager 
American Porter Weissbier German Pils 
Irish Stout Strong Bitter Double IPA 
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Beer Characteristic Questions (คำถามเก่ียวกับลักษณะของเบียร์) 
T1. อธิบายและพูดคุยเก่ียวกับลักษณะของเบียรดังตอไปน้ี: a) ลักษณะท่ี-1, b) ลักษณะท่ี-2, และ c) ลักษณะท่ี-3 คำตอบของคุณ
ควรครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

30% อธิบายแตละลักษณะ และวิธีในการรับรู 
40% ระบุสาเหตุและวิธีการควบคุมสำหรับแตละลักษณะ 
30% ระบุสไตลและลักษณะแตละชนิดท่ีเหมาะสมและไมเหมาะสม 

ตัวเลือกจะถูกเลือกจาก: 
a) cloudiness b) buttery c) low head retention 
d) astringency e) phenolic f) light body 
g) fruitiness h) sourness i) cooked corn 
j) bitterness k) cardboard l) sherry-like 
m) acetaldehyde n) alcoholic  

T3. เน้ือเบียร (body) และความรูสึกในปาก (mouthfeel) คืออะไร? อธิบายวาผูผลิตเบียรควบคุมเน้ือเบียรและความรูสึกในปาก
ในเบียรไดอยางไร โดยครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

 

40% กำหนดเน้ือเบียร อธิบายวิธีในการรับรู อธิบายวาผูผลิตเบียรควบคุมเน้ือเบียรและยกตัวอยางของสไตลท่ีตองการเน้ือ
เบียรบาง (light body) หรือเน้ือเบียรหนา (full body) 

45% ระบุสามลักษณะของความรูสึกในปาก (ยกเวน Body), อธิบายวิธีในการรับรู, และอธิบายถึงวิธีท่ีผูผลิตเบียรสามารถ
ควบคุมลักษณะเหลาน้ีได. 

15% ใหตัวอยางของสไตลเบียรท่ีเหมาะสมกับความรูสึกในปากท้ัง 3 แบบ 
 

Ingredient Questions (คำถามเก่ียวกับส่วนผสม) 
T4. อธิบายเก่ียวกับฮอปและบทบาทในการกำหนดรสชาติและกล่ินของเบียร คำตอบของคุณควรกลาวถึงหัวข้อดังตอไปน้ี: 

 

30% อธิบายลักษณะของฮอปและบทบาทตอรสชาติและกล่ินของเบียร 
30% อธิบายวิธีการสกัดลักษณะของฮอป 

40% ระบุสไตลเบียร 5 สไตลท่ีเช่ือมโยงกับสายพันธุฮอปหรือวัตถุดิบท่ีเก่ียวข้องหรือมีประวัติศาสตร 

T8. อธิบายเก่ียวกับความสำคัญของน้ำในกระบวนการผลิตเบียร คำตอบของคุณควรกลาวถึงหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

20% อธิบายเก่ียวกับลักษณะของน้ำสองประการท่ีมีความสำคัญตอกระบวนการผลิตเบียร 
20% สรุปสองวิธีท่ีผูผลิตเบียรใช้ปรับและควบคุมค่า pH ของน้ำในการผลิตเบียร 
60% อธิบายวาปริมาณแรธาตุในน้ำมีบทบาทอยางไรในการพัฒนาเบียรส่ีสไตลท่ัวโลก 

T15. อธิบายบทบาทของมอลตและยีสตในการกำหนดลักษณะของเบียร คำตอบของคุณควรครอบคลุมหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

45% ระบุและอธิบายมอลตประเภทตางๆ ตามสีและรสชาติท่ีสงผลกับเบียร 
20% ระบุสไตลเบียรส่ีประเภทท่ีเก่ียวข้องกับมอลตโดยเฉพาะ 
35% ระบุหาปจจัยในการเลือกสายพันธุยีสตและอธิบายถึงบทบาทท่ีสงผลตอเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ 
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Brewing Process Questions (คำถามเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียร์) 
T9. ใหคำนิยามเทคนิคการหมักเหลาน้ีและอธิบายผลกระทบของของส่ิงเหลาน้ีตอเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ: a) kräusening, b) การ
เพ่ิม gypsum, และ c) fining 

 

30% Kräusening 

30% การเพ่ิม gypsum 

40% Fining 

T11. ใหคำนิยาม เอนไซม diastatic และ proteolytic อธิบายบทบาทของพวกมันในกระบวนการผลิตเบียร และอธิบายวาพวกมัน
มีผลกระทบอยางไรตอคุณลักษณะของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ. 

20% ใหคำนิยามเอนไซมแตละตัว 
40% อธิบายบทบาทของพวกมันในกระบวนการผลิตเบียร 
40% อธิบายวาพวกมันมีผลกระทบอยางไรตอคุณลักษณะของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ 

T13. อธิบายกระบวน mashing คำตอบของคุณควรจะครอบคลุมหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

50% อธิบายส่ิงท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการ mashing รวมถึงเวลาและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

30% ระบุและอธิบายสามเทคนิคในการ mashing 

20% อธิบายข้อดีและข้อเสียของแตละเทคนิคในการ mashing ตามท่ีระบุ 



36  

Example of a Complete Answer (ตัวอย่างของคำตอบท่ีสมบูรณ์) 
Q: อธิบายและแยกความแตกตางระหวางเบียร Abbey และ Trappist พรอมยกตัวอยางเชิงพาณิชยของแตละประเภท3 

A: ความแตกตางหลักระหวางเบียร Abbey และ Trappist คือ เบียร Trappist เปนช่ือท่ีจำกัดการผลิตเฉพาะกับ 7 วัด Trappist 
ในประเทศเบลเยียมและเนเธอรแลนด ซ่ึงประกอบดวย Chimay, Orval, Achel, Rochefort, Westmalle, Westvleteren ใน
เบลเยียม และ Schaapskooi ในเนเธอรแลนด สวนเบียร Abbey น้ันจะถูกผลิตท่ีวัดท่ีไมใช่ Trappist หรือผลิตโดยโรงเบียรเชิง
พาณิชยท่ีไดรับสิทธ์ิจาก Abbey ใหใช้ช่ือของวัด ตัวอยางเชิงพาณิชยของเบียร Abbey ไดแก่ Affligem, Leffe และ Grimbergen 

ท้ังเบียร Abbey และ Trappist มีช่ือเสียงในเร่ืองของสไตล Belgian Dubbel และ Tripel เบียร Dubbel เปนเบียรท่ีมีความแรง
ปานกลาง มีรสชาติเต็มท่ี โดยมี OG อยูในช่วง 1.062-75 มีแอลกอฮอลประมาณ 6-7.6% และมีความขมจากฮอปอยูพอสมควร
เพ่ือใหความสมดุลในรสชาติ – ประมาณ 15-25 IBU สีของเบียรมักจะเปนสีแดงเข้มถึงน้ำตาล โดยมีการใช้ caramelized candi 
sugar หรือน้ำตาลท่ีไมฟอกสีมาช่วยในดานสี รสชาติของเบียรจะโดดเดนท่ีรสชาติของมอลตท่ีหอมหวานมาพรอมกับลักษณะ
เสริมจากช็อกโกแลต ขนมปงปง และ/หรือคาราเมลเล็กนอย โดยท่ัวไปจะมี fruity ester ปานกลางใหความรูสึกถึง พลัม ลูกเกด 
และแบล็กเคอรเรนท บางคร้ังอาจจะมีลักษณะแบบ bubble-gum กลวย หรือแอปเปลแดง แอลกอฮอลจะมาคอยสนับสนุน ไม
ควรรูสึกรอนและควรมีรสชาติท่ีนุมนวล ไมมีรสชาติรอนหรือเหมือนสารตัวทำละลาย 

เบียร Belgian Tripel จะมีสีท่ีออนกวามาก อยูท่ี 4-7 SRM แตมี OG ท่ีสูงกวา (1.075-85) และระดับแอลกอฮอลสูงกวา (7.5-9%) 
มอลตท่ีใช้สวนใหญจะเปนมอลต pilsner และใช้ candi sugar syrub สีออนหรือ adjunct สีออนเพ่ือเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอลและ
ปองกันไมใหเบียรหวานเกินไป อัตราการใช้ฮอปจะสูงกวาอยูท่ี 20-40 IBU เพ่ือใหความสมดุลกับ OG ท่ีสูงข้ึน และเบียรประเภท
น้ีมักจะมีรสชาติและกล่ินจาก noble hop แบบ spicy หรือ floral ในระดับต่ำถึงปานกลาง ลักษณะท่ีเกิดจากการหมักในเบียร
ประเภทน้ีจะมีความโดดเดนมากกวาท่ีพบในเบียร Dubbel และมีฟนอลในระดับต่ำถึงปานกลางท่ีใหรส spicy หรือ peppery โดย 
ester จะใหลักษณะซิตรัสและบางคร้ังจะพบแบบกลวยเล็กนอย ระดับแอลกอฮอลอาจสูงถึง 9% แตรสชาติควรจะนุมนวลและ
ละเอียดออน ไมควรมีรสชาติท่ีรอนแรงหรือคลายสารตัวทำละลาย เบียร Westmalle Dubbel และ Tripel เปนตัวอยางคลาสสิก
ของสไตลน้ี 

โรงเบียร Trappist บางแหงก็ผลิตเบียรท่ีเข้ากับประเภท Belgian Dark Strong แตเน่ืองจากระดับ ester ท่ีสูงหรือกระบวนการ
ผลิตท่ีไมปกติ เช่น Chimay Grande Réserve, Rochefort 8 และ 10, และ Westvleteren 12 – ซ่ึงท้ังหมดน้ีมีลักษณะเฉพาะ
จากยีสตท่ีเดนชัด เบียรท่ีแปลกท่ีสุดในเบลเยียมคือเบียรท่ีผลิตโดย Orval ซ่ึงเปนเบียรท่ีผลิตท่ีวัดน้ันเพียงแหงเดียว มันมีความ
แรงปานกลางท่ี 1.055-60 และไดรับการ dry hopped ดวย Styrian Goldings และผานการหมักคร้ังท่ีสองดวยยีสตหาสายพันธุ 
รวมถึง Brettanomyces เม่ือเบียรอายุมากข้ึน รสชาติจะซับซ้อนข้ึน มีลักษณะ leathery/oaky เพ่ิมข้ึน และบางคร้ังจะมีรสฟนอล
จากยีสต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3 คำถามน้ีไมไดใช้ในการสอบ 
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E. BJCP Exam Study Course (หลักสูตรการศึกษาสำหรับการสอบ BJCP) 
ตนฉบับถูกสรางข้ึนโดย Scott Bickham ในป 1995 สำหรับผูท่ีเตรียมตัวสอบ BJCP Legacy Examination หลักสูตรน้ียังคงใช้ได
กับโครงสรางการสอบ BJCP แบบสามระดับท่ีเร่ิมใช้ในป 2012 และไดมีการอัปเดตใหสอดคลองกับ 2015 BJCP Beer Style 
Guidelines 

หลักสูตร 10 เซสชันท่ีกลาวถึงดานลางน้ีเปนการปรับปรุงจากหลักสูตรท่ีมีประสิทธิภาพในการเตรียมตัวของกรรมการสำหรับการ
สอบ BJCP สมาชิกหน่ึงหรือสองคนในกลุม มักจะไดรับมอบหมายใหเก็บตัวอยางเบียรท้ังจากการผลิตในเชิงพาณิชยและจากการ
ผลิตเบียรท่ีบานสำหรับสไตลท่ีกำหนด พวกเขาควรเตรียมและแจกเอกสารท่ีสรุปพ้ืนหลังและลักษณะของแตละสไตล รวมถึง
หัวข้อทางเทคนิคท่ีเก่ียวข้องกับการสอบ หลังจากน้ันเบียรท้ังหมด (ยกเวนหน่ึงขวด) จะถูกเสิรฟแบบ blind และจะมีการอธิบาย
โดยระบุคุณสมบัติท่ีดีและไมดี หลังจากการชิมเบียรแลว จะมีการทบทวนหัวข้อทางเทคนิคเก่ียวกับสวนผสม กระบวนการผลิต 
หรือรสชาติของเบียร จากน้ันกลุมการศึกษาจะตัดสินเบียรท่ีเหลือโดยใช้ BJCP Beer Scoresheet โดยมีเวลาจำกัด 15 นาที และ
เปรียบเทียบความคิดเห็นและคะแนนกับผูตัดสินท่ีมีประสบการณมากท่ีสุดท่ีเข้ารวมในเซสชันน้ัน 

เวลาท้ังหมดสำหรับแตละคลาสจะอยูท่ีประมาณสามช่ัวโมง ข้ึนอยูกับจำนวนตัวอยางเบียรเชิงพาณิชยและความลึกของการ
นำเสนอและการอภิปราย ตัวอยางเชิงพาณิชยควรเลือกจากตัวอยางคลาสสิกท่ีระบุไวใน 2015 BJCP Beer Style Guidelines 
จำนวนเบียรท่ีเสิรฟในแตละคลาสควรจำกัดไวท่ี 8-10 ตัวอยาง ข้ึนอยูกับความแรงของแอลกอฮอลและขนาดของตัวอยาง เพ่ือ
ปองกันความเหน่ือยลาของรสชาติและสงเสริมการด่ืมอยางมีความรับผิดชอบ ควรโนมนาวใหผูตัดสินระดับ National และ 
Master เข้ารวมเปนผูนำหรือมีสวนรวมในเซสชันการทบทวน แตการเตรียมงานสามารถแบงปนไดระหวางผูท่ีกำลังศึกษาสำหรับ
การสอบ 

โปรดทราบวาหลักสูตรประเภทน้ีมีคุณสมบัติในการไดรับคะแนนประสบการณภายในโปรแกรมการศึกษาตอเน่ืองของ BJCP 
สำหรับรายละเอียดเพ่ิมเติม โปรดดูท่ีเว็บไซตของ BJCP: http://dev.bjcp.org/education-training/bjcp- training-
portal/ 

Class 1. Pale Lagers: American Lager, Cream Ale, International Pale Lager, Czech Pale Lager, Czech Premium Pale Lager, 
German Pils, German Helles Exportbier, Munich Helles, Festbier, Helles Bock. 

หัวข้อทางเทคนิค: มอลต รวมถึง malting process, ประเภทของมอลต, adjunct, การ kilning และสไตลท่ีมอลตแตละประเภท
เช่ือมโยง 

Class 2. Amber and Dark Lagers: International Amber Lager, International Dark Lager, Czech Amber Lager, Czech Dark 
Lager, Vienna Lager, Kellerbier, Märzen, Munich Dunkel, Schwarzbier, Dunkles Bock, Doppelbock, Eisbock. 

หัวข้อทางเทคนิค: น้ำ รวมถึงแรธาตุ, pH, ความกระดาง, การปรับเปล่ียนค่าน้ำ และผลกระทบตอการพัฒนาสไตลเบียรท่ัวโลก 

Class 3. British Bitters, Pale Ales and IPAs: Ordinary Bitter, Best Bitter and Strong Bitter, British Golden Ale, 
Australian Sparking Ale, Blonde Ale, American Pale Ale, American Amber Ale, English IPA, American IPA, Specialty 
IPA. 

หัวข้อทางเทคนิค: การ Mashing รวมถึงประเภทมอลตท่ีใช้สำหรับสไตลเบียรตางๆ ตารางการ mash และเอนไซมตางๆ 

Class 4. Brown, Red and Scottish Ales: Mild, British Brown Ale, Scottish Light, Scottish Export, Scottish Heavy, 
Wee Heavy, American Brown Ale, Irish Red Ale, California Common. 

หัวข้อทางเทคนิค: ฮอป, รวมถึงสายพันธุของฮอป, IBU, ตารางการใสฮอป และความเก่ียวข้องกับสไตลเบียรตางๆ 
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Class 5. Stout and Porter: Irish Stout, Irish Extra Stout, Sweet Stout, Oatmeal Stout, Tropical Stout, Foreign Extra Stout, 
American Stout, Imperial Stout, English Porter, American Porter, Baltic Porter. 

หัวข้อทางเทคนิค: ยีสตและการหมัก, รวมถึงลักษณะของยีสตแตละสายพันธุ, แบคทีเรีย, ผลพลอยไดจากการหมัก และ
ความสัมพันธกับสไตลเบียรตางๆ ท่ัวโลก 

Class 6. Barleywines and Strong Ales: British Strong Ale, Old Ale, English Barleywine, Double IPA, American Strong Ale, 
American Barleywine. 

หัวข้อทางเทคนิค: กระบวนการผลิตเบียร, รวมถึงการ sparging, boiling, fining และวิธีการคารโบเนช่ัน โดยควรอธิบายเหตุผล
ของแตละข้ันตอน พรอมท้ังปญหาท่ีอาจเกิดข้ึน 

Class 7. German Ales and Wheat Beers: American Wheat Beer, Kölsch, Altbier, Weissbier, Dunkles Weissbier , 

Weizenbock, Wheatwine. 

หัวข้อทางเทคนิค: ลักษณะของเบียร I, รวมถึงการอภิปรายเก่ียวกับวิธีท่ีคุณลักษณะเชิงบวกและลบท่ีไดรับการรับรูและการผลิต, 
สไตลเบียรท่ีสามารถเช่ือมโยงได, และมาตรการท่ีสามารถแก้ไขได โดยคำอธิบายรสชาติในสวนของลักษณะเบียรในคู่มือ
การศึกษาของ BJCP ควรถูกแบงออกเปนสองสวน 

Class 8. Strong Belgian and Trappist Ales: Belgian Blond Ale, Saison, Belgian Golden Strong Ale, Trappist Single, Belgian 
Dubbel, Belgian Tripel, Belgian Strong Dark Ale. 

หัวข้อทางเทคนิค: ลักษณะของเบียร II  
Class 9. European Sour and Belgian Ales: Witbier, Belgian Pale Ale, Bière de Garde, Berliner Weiss, Oud Bruin, 
Flanders Red, Lambic, Gueuze. 

หัวข้อทางเทคนิค: การสรางสูตรเบียร, รวมถึงการเลือกฮอป, มอลต, น้ำ, ยีสต และกระบวนการผลิตเบียรท่ีเหมาะสมสำหรับ
สไตลเบียรท่ีแตกตางกัน 

Class 10. Doctored beer seminar. น่ีคือวิธีการเรียนรูท่ีมีประสิทธิภาพและใช้งานไดจริงในการแยกสัมผัสดานรสชาติในเบียร 
โดยเบียรลาเกอรท่ีสะอาดจะถูกเติมสารท่ีมีปริมาณใกลเคียงกับค่า threshold ของสารประกอบท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติในเบียร
หรือเลียนแบบสารเหลาน้ัน ตัวอยางเช่น เนยเทียมสำหรับ diacetyl, sherry สำหรับการ oxidation ท่ีมีลักษณะเหมือนเชอรร่ี, 
วอดก้าสำหรับแอลกอฮอล, สารสกัดจากอัลมอนดสำหรับ nuttiness, tannin จากองุ่นสำหรับความฝาด, น้ำมันฮอปสำหรับ
รสชาติและกล่ินของฮอป, และกรดแลคติกและกรดอะซีติกสำหรับความเปร้ียว ปริมาณท่ีแนะนำจะระบุในตารางดานลาง โปรด
สังเกตวาสารบางสารเหลาน้ีมีกล่ินและรสท่ีแรงมาก ดังน้ันจึงควรเจือจางดวยน้ำหรือเบียรก่อนท่ีจะเติมลงในเบียรพ้ืนฐาน 
ตัวอยางเช่น ปริมาณกรดแลคติกท่ีสามารถตรวจจับไดจะอยูท่ีประมาณ 0.4 มล. ของกรดแลคติก 88% USP ตอเบียร 12 ออนซ์ 
(355 มล.) เน่ืองจากสวนใหญเราไมมีอุปกรณสำหรับวัดสารปริมาณเล็กๆ เช่น pipette ดังน้ันสามารถใสกรดแลคติก 1/8 ช้อน
ชาในน้ำกล่ัน 3/8 ช้อนชา แลวใส 1/3 ช้อนชาของสารละลายน้ีลงในเบียรตัวอยาง ซ่ึงเทียบเทากับการใสกรดแลคติกประมาณ 
0.4 มล. 

ปริมาณท่ีแนะนำของสารหลายชนิดจะถูกระบุในตารางท่ีทายของสวนน้ี สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม โปรดดูบทความ Focus on 
Flavors ใน Brewing Techniques ซ่ึงสามารถเข้าถึงออนไลนไดผานเว็บไซต www.morebeer.com โดยมีค่าธรรมเนียมเล็กนอย 
เบียรพ้ืนฐานควรเปน light lager สะอาด พรอมฝาปดแบบคราวน (ไมใช่ฝาหมุน) เพ่ือใหสามารถปดผนึกใหมหลังจากทำการ
ปรับแตง ปริมาณในตารางดานลางเหมาะสมกับตัวอยาง 12 ออนซ์ (355 มล.) แตสามารถปรับขนาดตามปริมาณท่ีมากข้ึนได 
โปรดทราบวาควรสกัดเคร่ืองเทศและ solid อ่ืนๆ ในวอดก้า เน่ืองจากการเพ่ิมสารแบบแหงลงในเบียรท่ีมีคารโบเนช่ันจะทำให
เบียรก่อฟองออกมา สำหรับเหตุผลเดียวกันน้ี ควรแช่เบียรและสารท่ีใช้เติมใหเย็นท่ีอุณหภูมิเดียวกันก่อนท่ีจะนำมาผสม 

 

4 หนวยมาตรฐานของเบียรกระปองและขวดแบบคอยาวในสหรัฐอเมริกา
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เน้ือหาของคลาสเหลาน้ีสามารถทำความเข้าใจไดในระยะเวลาประมาณสามถึงหาเดือน ข้ึนอยูกับความตองการและ
ประสบการณของกลุมการศึกษา หลักสูตรท่ีใช้เวลาส้ันกวามีข้อดีในการทำใหเน้ือหายังคงสดใหม ในขณะท่ีหลักสูตรท่ียาวกวา
ช่วยใหมีเวลาในการอานและทบทวนเน้ือหาไดมากข้ึนระหวางคลาส โปรดทราบวาเวลาท่ีตองใช้ในการกำหนดวันท่ีสอบ BJCP 
มักจะใช้เวลาประมาณอยางนอยหกเดือน ดังน้ันโปรดคำนึงถึงเร่ืองน้ีเม่ือวางแผนการศึกษาของกลุม สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม
สามารถสงอีเมลไปท่ีผูกำกับการสอบ BJCP ท่ี exam_director@bjcp.org. 

 
Flavor Adulterant Quantity 
Sour/Acidic USP lactic acid 0.4 ml (1/3. tsp of solution of 1/8 tsp lactic 

acid plus 3/8 tsp distilled water) 
Sour/Acidic White wine vinegar 3/4 tsp 
Bitterness iso-hop extract 1 or 2 drops, to taste 
Sweetness sucrose (table sugar) 1/4 tsp dissolved in 1/2 tsp water 
Astringency Grape tannin 2 tsp of solution of 1/8 tsp tannin 

dissolved in 5 Tbsp water 
Phenolic Chloroseptic 0.4 ml (1/3 tsp of solution of 1/8 tsp 

Chloroseptic plus 3/8 tsp distilled water) 
Clovelike Clove solution Make solution of 8 cloves soaked in 3 oz. 

(90 ml) of beer and add liquid to taste 
(about 4 tsp) 

Sulfitic Potassium metabisulfite5 Make solution of one tablet dissolved in 3 
oz. (90 ml) of beer and add to taste (about 
1/2 tsp) 

Alcoholic Ethanol 2 tsp (increases alcohol by 2.7%). 3 tsp 
vodka may also be used 

Sherry-like Dry sherry 3/4 tsp 
Nutty Almond extract 0.1 ml (1/8 tsp of solution consisting of 1/8 

tsp almond extract plus 5/8 tsp. distilled 
water) 

Papery/Stale N/A Open bottles to air, reseal, and keep at 100 
°F (40 °C) or warmer for several days 

Diacetyl Butter extract 4-5 drops 
Estery Banana extract 6-7 drops 
Lightstruck N/A Expose commercial beer in green bottles to 

sunlight for 1-3 days6 

 

5 ไมควรใหผูท่ีเปนโรคหอบหืดหรือมีอาการแพซัลไฟทชิม  
6 ตัวอยางเบียรท่ีมี lightstruck สำหรับเบียรเชิงพาณิชยหาพบไดง่าย แตจะหายากมากในเบียรแบบโฮมบรูวในการแข่งขัน 
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III. BJCP STYLE GUIDELINES (แนวทางเบียร์ของ BJCP) 

A. Introduction 
โดย David Houseman 

 
แนวทางสไตล BJCP ใช้คำบางคำท่ีมีความหมายเฉพาะเจาะจงเช่น: “หมวดหมู” “หมวดหมูยอย” และ “สไตล” เม่ือพูดถึงสไตล
ของเบียร, มีด และไซเดอร หมวดหมูยอย (subcategory) เปนจุดท่ีสำคัญท่ีสุด — “หมวดหมูยอย” หมายถึงส่ิงเดียวกับ “สไตล” ท่ี
ระบุลักษณะหลักของประเภทหน่ึงของเบียร, มีด หรือไซเดอร กลุมท่ีใหญกวาอยาง “หมวดหมู” (หรือ "กลุมสไตล") เปนการจัด
กลุมเบียร, มีด หรือไซเดอรท่ีมักจะมีลักษณะคลายกัน แตบางหมวดหมูยอยไมไดมีความเก่ียวข้องกับหมวดหมูยอยอ่ืนๆ ภายใน
หมวดหมูเดียวกัน โครงสรางภายในแนวทางสไตล BJCP มีจุดมุงหมายเพ่ือจัดกลุมสไตลของเบียร, มีด และไซเดอรเพ่ือ
วัตถุประสงค์ในการแข่งขัน; อยาพยายามหาความหมายเพ่ิมเติมจากการจัดกลุมเหลาน้ี 

ในทางประวัติศาสตร ประเภทของเบียรเกิดข้ึนจากน้ำ, สวนผสม และเทคโนโลยีท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีน้ันๆ ในหลายกรณี, ผูผลิตเบียร
ไมไดต้ังใจท่ีจะพัฒนา “สไตล” หรือประเภทเฉพาะของเบียร เช่น ตัวอยางของน้ำท่ีมีค่าซัลเฟตสูงในพ้ืนท่ีรอบๆ Burton-on-Trent 
ทำใหไดรสชาติท่ี dry ข้ึน ซ่ึงช่วยเสริมความขมของเบียรท่ีมีการใสฮอปมาอยางดี ในขณะท่ีน้ำท่ีมีความกระดางต่ำในเมือง Plzen 
ทำใหผูผลิตเบียรสามารถผลิตเบียรลาเกอรสีออนท่ีมีความขมของฮอปสูงแตใหรสชาติท่ีนุมนวล ซ่ึงไมสามารถทำไดหากใช้น้ำท่ีมี
ความกระดางสูง ดังน้ันสไตลคลาสสิกเหลาน้ีจึงถูกกำหนดโดยน้ำในภูมิภาคน้ันๆ แนวทางสไตลยังมีการแบงแยกระหวางสไตลท่ี
คลายกัน เช่น มีเบียร Pilsner หลายตัวท่ีผลิตในเยอรมนี ถึงแมวาจะมีการเปล่ียนแปลงไปบาง แตก็สามารถจัดกลุมไดในสไตล 
German Pilsner โดยท่ัวไป แตก็จะแตกตางจาก Bohemian Pilsner พอสมควร จึงควรไดรับการจัดประเภทแยกออกไปใน
ตระกูลของเบียร 

สไตลของเบียรไมไดคงท่ี แตจะเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลาเม่ือสวนผสม, เทคโนโลยีการผลิตเบียร และความตองการของ
ผูบริโภคเปล่ียนไป ตัวอยางเช่น IPA ท่ีอธิบายไวในแนวทางสไตลมีตนกำเนิดในสหราชอาณาจักร แตปจจุบันแทบจะไมมีการผลิต
เน่ืองจากภาษีท่ีสูงสำหรับเบียรท่ีมีความแรงระดับน้ี ประวัติศาสตรและภูมิศาสตรมีผลกระทบอยางมากตอการพัฒนาการผลิต
เบียร; ส่ิงสำคัญคือกรรมการ BJCP ควรมีความเข้าใจในปจจัยเหลาน้ี ผูเข้าสอบควรสามารถพูดคุยเก่ียวกับปจจัยเหลาน้ีในการ
สอบและใช้ความรูเชิงลึกน้ีเม่ือใหข้อเสนอแนะแก่ผูผลิตเบียร 

เบียรท่ีถูกบันทึกไวในแนวทางสไตล BJCP คือเบียรท่ีมักถูกผลิตโดยผูผลิตเบียรท่ีบานในสหรัฐอเมริกา มันไมใช่รายการท่ี
ครอบคลุมเบียรท้ังหมดท่ีรูจัก แมกระท่ังเบียรท่ีมีจำหนายท่ัวโลกในปจจุบัน คู่มือสไตลน้ีจะไดรับการอัปเดตอยางตอเน่ืองเม่ือมี
ข้อมูลใหมๆ ออกมา จุดประสงค์ของมันคือการใหคำนิยามของเบียรท่ีมักถูกผลิต ซ่ึงควรถูกใช้โดยท้ังผูผลิตเบียรและกรรมการ
เพ่ือเปนเกณฑในการประเมินเบียรในแตละสไตล แนวทางสไตล BJCP ไมไดต้ังใจใหเปนแหลงข้อมูลท่ีสมบูรณสำหรับกรรมการ 
BJCP ท่ีจะสอบ แมวาในเวอรชันลาสุดจะค่อนข้างสมบูรณและละเอียดถ่ีถวนก็ตาม แนะนำใหผูท่ีตองการเปนผูตัดสินอานและ
ศึกษาคู่มือ New World Guide to Beer และ Beer Companion ของ Michael Jackson, Classic Beer Style Series และ
แหลงข้อมูลอ่ืนๆ เพ่ือใหเข้าใจประวัติศาสตร, ภูมิศาสตร และลักษณะเฉพาะของเบียรท่ีอธิบายไวในแนวทางสไตล BJCP อยาง
ครบถวน อยางไรก็ตาม แนวทางสไตล BJCP ควรใช้เปนแหลงอางอิงท่ีแมนยำและรวดเร็วสำหรับประเภทตางๆ ของเบียร 

ตัวเลขสวนใหญสำหรับค่า starting gravity (SG), เปอรเซ็นต alcohol by volume (v/v), International Bittering Unit (IBU) 
และสี (องศา Lovibond หรือ SRM) มาจากแหลงข้อมูลหลายแหงท่ีถูกรวบรวมโดยคณะกรรมการสไตล BJCP รวมถึงผูผลิตเบียร
ของตัวอยางเชิงพาณิชยท่ีไดรับการยอมรับ 

เพ่ือใหไดคะแนนเต็มในคำถามเก่ียวกับสไตลเบียรในการสอบ BJCP ผูเข้าสอบควรใหค่า SG และช่วง IBU ท่ีประมาณการสำหรับ
สไตลน้ัน และในกรณีท่ีเก่ียวข้อง ควรใหพารามิเตอรอ่ืนๆ เช่น ปริมาณแอลกอฮอล 



41  

ขอแนะนำอยางย่ิงใหศึกษาสวนของคู่มือการศึกษาน้ีท่ีมีคำถามตัวอยางจากการสอบท่ีเก่ียวข้องกับสไตลเบียรอยางละเอียด 
คำถามเหลาน้ีจะใหความเข้าใจเก่ียวกับช่วงและประเภทของคำถามท่ีจะพบในการสอบ BJCP คุณจะสังเกตเห็นวาไมเพียงแค่คุณ
อาจจะถูกถามให "อธิบาย" ถึงสไตลตางๆ แตในคำถามยังรวมถึงการให "แยกแยะ" ระหวางสไตลตางๆ ดวย ในกรณีน้ี หวัง
วาคุณจะสามารถเปรียบเทียบความเหมือนและความแตกตางของสไตลท่ีระบุได ในเกือบทุกกรณี ผูเข้าสอบคาดวาจะไดตัวอยาง
เชิงพาณิชยท่ีเปนท่ีรูจักของสไตลท่ีขอในการสอบ แมวาผูเข้าสอบอาจไมเคยเดินทางไปยังประเทศท่ีเก่ียวข้องเพ่ือทดลองเบียรเชิง
พาณิชยทองถ่ิน หรือเบียรเหลาน้ีอาจไมพรอมจำหนายในพ้ืนท่ีของคุณ แตยังคาดหวังวาคุณจะมีความรูเก่ียวกับตัวอยางเชิง
พาณิชยจากแนวทางสไตล BJCP หนังสือของ Michael Jackson และแหลงข้อมูลอ่ืนๆ 

LAGERS เบียรประเภทน้ีผลิตโดยใช้ยีสตท่ีทำการหมักดานลาง Saccharomyces pastorianus (เดิมรูจักกันในช่ือ S. uvarum 
หรือ S. carlsbergensis) ยีสตกลุมน้ีทำงานไดดีท่ีอุณหภูมิต่ำ โดยท่ัวไปจะอยูระหวาง 45 ถึง 55 °F (7 และ 13 °C) การหมักท่ี
อุณหภูมิท่ีต่ำช่วยลดหรือกำจัดการผลิต ester และสวนประกอบของรสชาติอ่ืนๆ โดยท่ัวไปจะทำใหเบียรมีรสชาติท่ีสะอาดข้ึน ใน
กระบวนการหมักและการเก็บรักษา (lagering) ท่ีอุณหภูมิท่ีต่ำลงไปถึงประมาณ 32 °F (0 °C) ยีสตจะยังคงทำงานตอไป เพ่ือลด
ผลิตภัณฑจากการหมักท่ีเหลืออยู ซ่ึงสงผลใหรสชาติของเบียรท่ีเสร็จแลวจะมีความสะอาดและนุมนวลข้ึน เบียรประเภท Lager 
เปนสไตลเบียรท่ีค่อนข้างใหม ซ่ึงเร่ิมผลิตเชิงพาณิชยหลังจากการค้นพบเคร่ืองทำความเย็นในศตวรรษท่ี 19 

ALES เบียรประเภทน้ีผลิตโดยใช้ยีสตท่ีทำการหมักดานบน Saccharomyces cerevisiae ยีสตกลุมน้ีทำงานไดดีในอุณหภูมิท่ี
อุนกวาและหมักไดเร็วกวาเม่ือเทียบกับยีสต lager ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมัก เช่น รสชาติ fruity หรือ estery มักจะเดนชัดและ
เปนสวนสำคัญของโปรไฟลรสชาติของเบียร Ale ยีสตเหลาน้ีมักจะไวตออุณหภูมิ และจะตกตะกอนและหยุดทำงานเม่ือถูกเก็บท่ี
อุณหภูมิท่ีเย็นเปนระยะเวลานาน 

MIXED STYLES ใช้อุณหภูมิการหมักและยีสตหลายๆ ชนิด เช่น การหมักดวยยีสต Ale ท่ีอุณหภูมิท่ีเย็น, การใช้ยีสต Ale 
และ Lager ผสมกัน, การใช้ยีสต Lager ท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวาเหมือนการหมักแบบ Ale, หรือการใช้ยีสตสายพันธุพิเศษ 

BELGIAN STYLES โดยท่ัวไปเปนเบียรประเภท Ale แตก็มีความแตกตางในกระบวนการและโปรไฟลรสชาติท่ีเพียงพอใน
การถูกแยกออกเปนหมวดหมูสไตลท่ีแตกตางออกไป สไตลเบลเยียมบางชนิด เช่น Lambic ใช้การหมักท่ีรวม wild ยีสตและ
แบคทีเรียหลายชนิดในกระบวนการหมัก 

หมวด SPECIALTY, CIDER และ MEAD หมวดหมูเหลาน้ีควรไดรับการทำความเข้าใจจากผูสมัครสอบ BJCP 
เน่ืองจากเขาหรือเธอจะไมทราบลวงหนาวาจะตองตัดสินหมวดหมูอะไรในการแข่งขันจริง และกรรมการควรเตรียมพรอมท่ีจะ
ตัดสินหมวดหมูใดก็ได อยางไรก็ตาม ข้อมูลเหลาน้ีไมจำเปนตองรูสำหรับการสอบ BJCP Beer Exam 

 

การสอบ BJCP Beer Exam จะครอบคลุมเฉพาะสไตลเบียรเทาน้ัน ไมมีการสอบเก่ียวกับมีดหรือไซเดอรในการสอบน้ี ไมมีการ
ทดสอบเก่ียวกับเบียรท่ีมีผลไม เคร่ืองเทศ หรือเบียรประเภทพิเศษในการสอบน้ี โดยมีการจัดทำการสอบ BJCP Mead Exam 
แยกตางหาก และมีแผนการจัดสอบ BJCP Cider Exam ในอนาคต 

คู่มือสไตล BJCP ไดรับการปรับปรุงอยางละเอียดในป 2004 และมีการอัปเดตเล็กนอยในป 2008 คู่มือสไตลปจจุบัน
สามารถค้นหาไดท่ีเว็บไซต BJCP ในสวนของ Style Center : http://www.bjcp.org/stylecenter.php. 
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IV. INGREDIENTS AND THE BREWING PROCESS (วัตถุดิบและ
กระบวนการผลิตเบียร์) 

A. Introduction 
สวนน้ีของคู่มือการศึกษาของ BJCP ไมไดมีจุดประสงค์เพ่ือเปนการอธิบายท่ีครอบคลุมเก่ียวกับวัตถุดิบและกระบวนการการผลิต
เบียร แตเปนการสรุปท่ีมีข้อมูลเพียงพอท่ีจะไดรับคะแนนในระดับ National หรือ Master ในคำถามทางเทคนิคในข้อสอบ BJCP 
Written Efficiency Exam คำถามเหลาน้ัน ไดแก่ T4 (ฮอปส), T8 (น้ำ), T9-T11 (กระบวนการการผลิตเบียร), T13 (การ 
mashing), T14 (สูตรเบียรจากมอลตท้ังหมด) และ T15 (มอลตและยีสต) ผูตัดสินควรทบทวนเอกสารอางอิงท่ีระบุใน Section I 
เพ่ือใหเข้าใจในหัวข้อน้ีอยางละเอียดมากข้ึน 

B. Water 
โดย Ginger Wotring, แก้ไขในป 2017 โดย Scott Bickham 

น้ำมีสัดสวนประมาณ 85-95% ของเบียร โดยสวนท่ีเหลือจะเปนสารประกอบท่ีไดจากมอลต, ฮอป และยีสต ตามหลักท่ัวไป หาก
น้ำประปาสามารถด่ืมไดก็จะสามารถนำมาใช้ในการผลิตเบียรได ถึงแมวาจะตองมีการปรับแรธาตุบางชนิดเพ่ือเลียนแบบน้ำท่ีใช้
ในสไตลเบียรบางแบบในประวัติศาสตร น้ำประปาสวนใหญยังไดรับการบำบัดดวยคลอรีนเพ่ือยับย้ังการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย ซ่ึงจะตองถูกกำจัดออกเพ่ือใหไดเบียรท่ีคุณภาพสูง โปรดสังเกตวา กระบวนการท่ีใช้ในการผลิตน้ำ Reverse Osmosis 
(RO) และน้ำกล่ันจะทำการขจัดแรธาตุเช่น เหล็ก, แมงกานีส, ทองแดง และสังกะสี ซ่ึงจำเปนตอการทำงานของยีสตออกไป 
ดังน้ันน้ำแรจึงมักจะเปนตัวเลือกท่ีดีกวา สุดทายน้ี น้ำสวนใหญมีความเข้มข้นของแบคทีเรียในระดับต่ำมาก ดังน้ันมันตองผาน
การฆ่าเช้ือโดยการตมในบางจุดของกระบวนการผลิตเบียร 

Alkalinity, pH and Hardness 

น้ำคือสารละลายของไอออนท่ีมีประจุลบ (anions) และประจุบวก (cations) โมเลกุลของน้ำ (H2O) จะถูกแยกออก บางสวน
เปนไฮดรอกไซด (OH-) และไฮโดรเจน (H+) ไอออน และ pH ซ่ึงเปนคำยอทางเคมีท่ีหมายถึงความเข้มข้นของไฮโดรเจนไอออน 
แสดงถึงความเข้มข้นสัมพัทธของไอออนเหลาน้ี น้ำท่ีมีค่า pH เปนกลางจะมีความเข้มข้นของ OH- และ H+ เทากัน ซ่ึงจะมีค่า pH 
เทากับ 7 ค่า pH ท่ีต่ำกวาจะแสดงถึงความเข้มข้นของ H+ ท่ีสูงข้ึน และน้ำจะมีลักษณะเปนกรด ในขณะท่ีค่า pH ท่ีสูงกวาจะมี
ความเข้มข้นของ OH- สูงข้ึน และน้ำจะมีลักษณะเปนดาง ในการผลิตเบียร pH จะถูกกำหนดโดยความกระดาง, ความเปนดาง 
และค่าแรธาตุตางๆท่ีไดจากวัตถุดิบอ่ืนๆ 

ความเปนดาง (Alkalinity) คือการวัดระดับของ anions ท่ีละลายอยูในน้ำและช่วยทำใหค่า pH ลดลง anion ท่ีสำคัญท่ีสุดในน้ำ
ท่ีใช้ในการผลิตเบียรและ wort คือ ไบคารบอเนต (HCO3-) เพราะ HCO3- เปนไอออนหลักท่ีกำหนดความเปนดางของน้ำ ไบ
คารบอเนตทำปฏิกิริยากับแคลเซียมไอออน (Ca+2) เม่ือมีการตม เพ่ือสรางการตกตะกอนของแคลเซียมคารบอเนตและน้ำ 

Ca+2 + 2HCO3
- = CaCO3 (ppt) + H2O + CO2 (gas) 

การตมจะทำใหก๊าซคารบอนไดออกไซด (CO₂) ระเหยออกไป สงผลใหแคลเซียมไอออน (Ca²⁺) และไบคารบอเนต (HCO₃⁻) 
ตกตะกอนออกจากสารละลาย และลดความเปนดางของน้ำ ความกระดางถาวร (Permanent hardness) คือการวัดไอออนบวก 

(cation) ท่ียังคงอยูหลังจากการตมและการยายถังเพ่ือแยกตะกอน ซ่ึงสวนใหญเกิดจากแคลเซียมไอออน (Ca²⁺) และแมกนีเซียม 

(Mg²⁺) ไอออนเหลาน้ีจะถือวาเปนแบบ "ถาวร" หากมาจาก ซัลเฟตหรือคลอไรด และจะเปนแบบ "ช่ัวคราว" หากมาจาก
คารบอเนตหรือไบคารบอเนต 
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เม่ือใช้ธัญพืชท่ีประกอบดวย Pils มอลต 100% ในการ mash โดยใช้น้ำกล่ันท่ีมีค่า pH เทากับ 7.0 ค่า pH ของ mash โดยท่ัวไป
จะลงไปอยูท่ีประมาณ 5.7 ถึง 5.8 การลดลงของค่า pH น้ีเกิดจากการสลายตัวของไฟติน (phytin) ในมอลตดวยเอนไซม 
กลายเปนกรดไฟติก (phytic acid) และแคลเซียมหรือแมกนีเซียมฟอสเฟต ซ่ึงจะตกตะกอนออกมา กรดไฟติกสวนใหญจะรวมตัว
กับแคลเซียมไอออนอิสระ (Ca²⁺) เพ่ือสรางแคลเซียมฟอสเฟตมากข้ึน และปลอยไฮโดรเจนไอออนออกมาในกระบวนการน้ี น้ำท่ี
ใช้ผลิตเบียรสวนใหญมักมีแคลเซียมหรือแมกนีเซียมเพียงพอท่ีจะทำใหกระบวนการน้ีสามารถควบคุมค่า pH ของ mash ใหอยู
ในช่วงเปาหมายท่ี 5.1–5.5 ซ่ึงเหมาะสมตอการยอยแปงและโปรตีน 

ในบางแหลงน้ำ อาจมีความเปนดางสูงเกินไปจนทำใหกระบวนการน้ีไมสามารถควบคุมค่า pH ไดอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงใน
กรณีน้ี ค่า pH ของ mash สามารถลดลงมาอยูในระดับท่ีเหมาะสมไดโดยการเติม กรดแลกติก หรือ กรดฟอสฟอริก ลงในน้ำท่ีใช้
ผลิตเบียรเม่ือผลิตเบียรสีออน อีกวิธีหน่ึงในการปรับค่า pH ของ mash คือการเติม acidulated malt ซ่ึงไดจากการใช้กรดแลก
ติกท่ีสรางข้ึนโดยแลคโตบาซิลลัสตามธรรมชาติท่ีอยูบนเมล็ด 

เม่ือใช้มอลตท่ีผานการอบ คาราเมล หรือค่ัว ในการผลิตเบียรสีอำพันหรือสีเข้ม ความเปนกรดตามธรรมชาติของมอลตสามารถ
สงผลตอค่า pH ไดอยางมีนัยสำคัญ ตัวอยางเช่น การใช้คริสตัลมอลตสีเข้มหรือมอลตค่ัวประมาณ 20% ของธัญพืชท้ังหมดจะ
สามารถลดค่า pH ไดประมาณ 0.5 ซ่ึงโดยปกติแลวเพียงพอท่ีจะทำใหค่า pH อยูในระดับท่ีเหมาะสมสำหรับการเปล่ียนแปงให
เปนน้ำตาล ความจำเปนในการใช้มอลตท่ีอบดวยอุณหภูมิสูงในรายการธัญพืชท่ีใช้มีบทบาทสำคัญในการพัฒนาเบียรบางสไตล
ในประวัติศาสตร ซ่ึงจะกลาวถึงในภายหลัง 

Ions in Brewing 

ไอออนบวก (cation) ท่ีสำคัญท่ีสุดในการผลิตเบียรคือ แคลเซียม ซ่ึงจำเปนสำหรับการลดค่า pH ของ mash ลงใหอยูในช่วงท่ี
เหมาะสม แคลเซียมยังช่วยให oxalate salt คงอยูในสารละลาย (หากตกตะกอนจะก่อใหเกิดความขุ่นและการพุงของเบียร), ลด
การสกัดแทนนิน, และช่วยในการจับตัวและตกตะกอนของโปรตีนในช่วงการ hot break และ cold break แมกนีเซียมไอออนมี
บทบาทในปฏิกิริยาเดียวกัน แตมีประสิทธิภาพนอยกวา ยีสตตองการแมกนีเซียมประมาณ 10–20 ppm เปนสารอาหาร แตหาก
มีมากเกินไปจะทำใหเบียรมีรสฝาดแบบ mineral-like ไอออนบวกอีกหน่ึงชนิดคือ โซเดียม ซ่ึงช่วยเพ่ิมความหวานของเบียรเม่ือมี
ในระดับต่ำ แตจะใหรสเค็มเม่ือมีความเข้มข้นสูง รสเค็ม-หวานน้ีเปนลักษณะเฉพาะของเบียรสไตล Gose 

ไอออนลบ (anion) ท่ีสำคัญท่ีสุดในการผลิตเบียรคือ ไบคารบอเนต (HCO₃⁻) เน่ืองจากเปนตัวกำหนดความเปนดางของน้ำท่ีใช้
ในการผลิตเบียร ไบคารบอเนตทำหนาท่ีเปนกลางตอกรดท่ีมาจากมอลตสีเข้มและมอลตค่ัว, ทำปฏิกิริยากับแคลเซียมเพ่ือลด
ความกระดางของน้ำ และสงเสริมการสกัดแทนนินและสารท่ีใหสี โดยปกติไบคารบอเนตจะอยูในสารละลายรวมกับคารบอเนต
ไอออน (CO₃²⁻) ในปริมาณเล็กนอย แตไบคารบอเนตถือเปนองค์ประกอบหลักท่ีสำคัญท่ีสุดในค่า pH ท่ีพบในน้ำและ wort สวน
ซัลเฟต (SO₄²⁻) ไมไดมีบทบาทสำคัญในกระบวนการผลิตเบียรโดยตรง แตจะช่วยเนนความขมของฮอปและเพ่ิมความ dry ของ
เบียรหากมีในระดับความเข้มข้นท่ีสูง เช่น ในน้ำจากแหลง Burton-on-Trent ไอออนลบอีกชนิดหน่ึงคือ คลอไรด (Cl⁻) ซ่ึงช่วย
เสริมความหวานของเบียรหากมีในระดับต่ำ แตหากมีมากเกินไปจะรบกวนการตกตะกอนของยีสต (flocculation) 

Famous Brewing Waters 

ไอออนท่ีอธิบายไวข้างตน จะพบในความเข้มข้นท่ีแตกตางกัน ข้ึนอยูกับแหลงท่ีมาของน้ำ ดังท่ีแสดงในตารางดานลางสำหรับ
ศูนยกลางการผลิตเบียรท่ีสำคัญหลายแหง (ข้อมูลอยูในหนวย ppm และนำมาจากหนังสือ How to Brew ของ John Palmer): 
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Mineral Calcium Magnesium Sodium Sulfate Bicarbonate Chloride 

Plzen 10 3 3 4 3 4 
Dortmund 225 40 60 120 220 60 
Munich 109 21 2 79 171 36 

Edinburgh 100 18 20 105 160 45 
Vienna 163 68 8 216 243 39 
Dublin 118 4 12 54 319 19 
London 52 32 86 32 104 34 
Burton 352 24 44 820 320 16 

องค์ประกอบของน้ำเหลาน้ีมีบทบาทสำคัญในการพัฒนาสไตลเบียรของโลก หนังสือ How to Brew ไดนำเสนอความเช่ือมโยงท่ีดี
ระหวางปริมาณแรธาตุในน้ำเหลาน้ีกับสไตลเบียรในประวัติศาสตร ซ่ึงสรุปไวดานลาง: 

Pilzn - มีค่าความกระดางและความเปนดางท่ีต่ำมากช่วยใหสามารถควบคุมค่า pH ของการ mash ใหอยูในช่วงท่ีเหมาะสมได
โดยใช้เฉพาะมอลตพ้ืนฐานเทาน้ัน ลักษณะเหลาน้ี เม่ือรวมกับการท่ีไมมีซัลเฟต สงผลใหไดรสชาติของมอลตท่ีนุมนวลและความ
ขมของฮอปท่ีกลมกลอม ซ่ึงเปนเอกลักษณของเบียรสไตล Czech Premium Pale Lager 

Dortmund – ในเมืองน้ีและภูมิภาคอ่ืนๆ ทางตอนเหนือของเยอรมนีมีระดับแรธาตุท่ีสูงกวา ช่วยใหผูผลิตเบียรสไตล 
Dortmunder Export และ German Pils สามารถผลิต Pale Lager ท่ีมีรสชาติเข้มข้นกวา dry กวา และมีสีออนกวาลาเกอรจาก
สาธารณรัฐเช็ก 

Munich และ Edinburgh – สองเมืองน้ีมีโปรไฟลแรธาตุของน้ำท่ีมีความคลายคลึงกันอยางมาก มอลตสีเข้มท่ีใช้ในการผลิต
เบียร Amber และ Dark German Lager รวมถึง Scottish Ale ช่วยปรับสมดุลของคารบอเนตและความเปนกรดในการ mash 
สงผลใหไดลักษณะของมอลตท่ีนุมนวลอยางมาก สวนปริมาณซัลเฟตท่ีค่อนข้างต่ำยังช่วยใหความขมของฮอปมีความกลมกลอม
อีกดวย 

Vienna - ปริมาณแคลเซียมในน้ำของเมืองน้ีต่ำเกินไปท่ีจะปรับสมดุลกับระดับไบคารบอเนต เพ่ือใหไดค่า pH ท่ีต่ำเพียงพอ
สำหรับการผลิตเบียรลาเกอรสีออน อยางไรก็ตาม ดวยการ kiln มอลตท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน มอลตจึงมีสีเข้มข้ึนและมีความเปนกรด
มากข้ึน สงผลใหนำไปสูการถือกำเนิดของเบียรสไตล Vienna Lager ซ่ึงมีสีแดงอำพัน 

Dublin – น้ำจากเมืองน้ีมีความไมสมดุลของแคลเซียมและไบคารบอเนตมากกวาเมืองเวียนนา ซ่ึงสงผลใหนำไปสูการ
สรางสรรค์เบียรสไตล Irish Stout ท่ีผลิตโดยใช้บารเลยและมอลตค่ัวในสัดสวนท่ีสูง เบียรสไตลน้ีมีระดับ IBU ค่อนข้างสูง แตรส
สัมผัสตอนจบจะนุมนวล เน่ืองจากระดับของโซเดียม คลอไรด และซัลเฟตในน้ำท่ีอยูในระดับต่ำ 

London - ระดับไบคารบอเนตในน้ำของกรุงลอนดอนสูงกวาระดับแคลเซียมเกือบสองเทา ทำใหผูผลิตเบียรจำเปนตองใช้
มอลตสีเข้มในสัดสวนท่ีสูงข้ึนเพ่ือปรับสมดุลค่า pH ในการ mash น้ำท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงและซัลเฟตต่ำช่วยทำใหรสชาติ
โดยรวมของเบียรอังกฤษสีน้ำตาล เช่น Dark Mild และ English Porter นุมนวลข้ึน 

Burton-on-Trent – แคลเซียมและซัลเฟตในน้ำมีปริมาณสูงกวาทุกเมืองท่ีระบุไวในตารางข้างตน แตปริมาณแคลเซียมน้ันมี
ความสมดุลกับไบคารบอเนต ซ่ึงทำใหผูผลิตเบียรสามารถผลิต British Bitters ท่ีมีสีออนกวาเอลท่ีผลิตในลอนดอนได 
ระดับซัลเฟตท่ีสูงและโซเดียมท่ีต่ำทำใหเกิดรสขมของฮอปท่ีเดนชัดและสะอาด 
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Water Adjustment (การปรับค่าน้ำ) 
น้ำท่ีใช้ในศูนยการผลิตเบียรเหลาน้ีสามารถทำข้ึนไดโดยการเติมแรธาตุตางๆ ลงไปเพ่ิมในน้ำท่ีมีอยูในทองถ่ิน สำหรับการเติมแร
ธาตุท่ีมีจุดประสงค์เพ่ือปรับปรุงความสามารถในการบัฟเฟอรของการ mash โดยใช้ปริมาณน้ำ ในการเติมแรธาตุเพ่ือเปล่ียนโปร
ไฟลรสชาติของเบียรท่ีเสร็จแลว เราควรใช้ปริมาณของเบียรท่ีผลิตไดเปนท่ีต้ัง แรธาตุท่ีใช้บอยท่ีสุดคือ Gypsum (CaSO4.2H2O - 
CaSO4 ท่ีมีน้ำสองโมเลกุล), Epsum (MgSO4.7H2O), เกลือท่ีไมมีไอโอดิน (NaCl), แคลเซียมคารบอเนต (CaCO3) และ
แคลเซียมคลอไรด (CaCl2.H2O) การเติม Gypsum และ Epsum จะถูกเรียกวา "Burtonizing" เน่ืองจากมันเพ่ิมความกระดาง
และความเข้มข้นของซัลเฟตใหใกลเคียงกับระดับท่ีพบใน Burton-on-Trent แรธาตุอ่ืน ๆ อาจถูกใช้ แตแรธาตุเหลาน้ีคือแรธาตุ
ท่ัวไปท่ีใช้กันมากท่ีสุดในการผลิตเบียร 

 
Further Reading 
1. Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996). 
2. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996). 
3. George Fix, Principles of Brewing Science (Brewers Publications, Boulder, CO, 1989). 
4. John Palmer, How to Brew (originally published in 2006). 
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C. Malts and Adjuncts 
โดย Dave Sapsis 

Barley Malt 

ข้าวบารเลยเปนแหลงของน้ำตาลท่ีสามารถหมักไดซ่ึงพบไดบอยท่ีสุดในเบียร เมล็ดข้าวบารเลยเปนเมล็ดของพืชในตระกูลหญา 
Gramineae มอลตข้าวบารเลยเกิดจากการงอกของเมล็ดข้าวบารเลยจนถึงความยาวท่ีตองการ จากน้ันจึงตัดรากออกและอบแหง 
(Kiln) เมล็ดเพ่ือใหไดสีท่ีตองการ เมล็ดเหลาน้ีประกอบดวยสวนของตนออน (germ) ซ่ึงเปนสวนรากท่ีงอกของเมล็ดจริงๆ และ
สวน endosperm ซ่ึงเปนแหลงอาหารสำรองสำหรับ embryo ท่ีกำลังงอก ท้ังหมดน้ีถูกลอมรอบดวยเปลือกซ่ึงเกือบท้ังหมดเปน
เซลลูโลส สวน Acrospire คือสวนของพืชท่ีกำลังเติบโตซ่ึงจะกลายเปนยอดเหนือพ้ืนดิน ในอดีต ความยาวของ Acrospire ถูกใช้
เปนตัวบงช้ีความก้าวหนาของกระบวนการทำมอลต ขณะท่ีการงอกดำเนินไป เอนไซมท่ีทำงานกับท้ังโปรตีนและคารโบไฮเดรตก็
จะถูกกระตุนและเปล่ียนแปลง ระดับของการ Germination น้ีเรียกวา Modification ซ่ึงหมายถึงระดับท่ีเมทริกซ์ของโปรตีน/กัม
ในเย่ือแปงถูกยอย และเปนระดับท่ีโปรตีนสามารถละลายน้ำได 

มีวิธีการหลายแบบในการวัดระดับของการ Modification ในมอลต ส่ิงสำคัญคือตองเข้าใจวากระบวนการทำมอลตน้ันมี
จุดมุงหมายเพ่ือเร่ิมตนการพัฒนาเอนไซมท่ีใช้ในปฏิกิริยาระหวางการ Mashing และผลของกระบวนการทำมอลตแบบตางๆ น้ัน
ข้ึนอยูกับสายพันธุของข้าวบารเลย แมมอลตท่ียังไมถูกดัดแปลงเต็มท่ี จะมีชุดเอนไซมท่ีสมบูรณกวา แตมักจะมีโปรตีนมากกวาท่ี
ตองการ ท่ีตองยอยเพ่ิมเติมเพ่ือหลีกเล่ียงปญหาความขุ่นท่ีเกิดจากโปรตีน-โพลีฟนอล (เช่น chill haze) เปาหมายของผูทำมอลต
คือตองการยอยโปรตีนใหเพียงพอและปลอยแปงใหพรอมใช้งาน โดยไมใหพืชใช้คารโบไฮเดรตมากเกินไปในการพัฒนา กลาวอีก
นัยหน่ึงคือ ผูทำมอลตตองสรางลักษณะท่ีพึงประสงค์ของมอลตในขณะท่ียังคงรักษาศักยภาพของผลผลิตจากข้าวบารเลยไว 

ปจจุบัน มอลตท่ียังไมไดถูกดัดแปลงแทๆ ท่ียังตองการการทำ Protein Rest ในตอน Mash น้ันหายากมาก มอลตยุคใหมสวน
ใหญมีระดับการยอยโปรตีนสูง (วัดไดจากปริมาณไนโตรเจนท่ีละลายน้ำได – Kolbach Index และความแตกตางของสารสกัด
แบบหยาบ:ละเอียด) และ starch ท่ีเคยถูกยึดติดไวก็กลายเปนอิสระอยูใน endosperm ท่ีเปราะบาง แมจะไมมีการรับรอง
โดยตรงวามอลตจะเหมาะกับการผลิตเบียรสไตลใดโดยเฉพาะ แตการเข้าใจวิธีการปลูกข้าวบารเลยและการทำมอลตในยุค
ปจจุบันน้ันเปนประโยชนอยางย่ิง 

Selection 

มีข้าวบารเลยสองประเภทท่ีนิยมใช้ในการผลิตเบียร โดยจำแนกตามจำนวนดอกท่ีสมบูรณ บนรวงตามแนวกลางลำตน ข้าว
บารเลยสองแถว (Hordeum vulgare) จะมีเพียงสองในหกดอกบนรวงท่ีสมบูรณและสามารถใหเมล็ดได สวนข้าวบารเลยหกแถว
ทุกดอกจะสามารถผสมติดและใหเมล็ดไดท้ังหมด พันธุท่ีอยูก่ึงกลางเรียกวา "ส่ีแถว" แทจริงแลวเปนพันธุหกแถว แตไมค่อยถูก
ใช้ในการผลิตเบียรเน่ืองจากเมล็ดมีปริมาณโปรตีนสูง 

ข้าวบารเลยสองแถวจะมีเมล็ดท่ีใหญกวา จึงใหผลผลิตตอเมล็ดสูงกวาหกแถว โดยท่ัวไปจะมีปริมาณไนโตรเจนและโปรตีนนอย
กวา และมีเปลือกนอยกวา ซ่ึงทำใหเบียรท่ีทำจากสองแถวจะไมค่อยมีรสชาติแบบ grainy มากนัก สวนข้าวบารเลยหกแถวจะ
ใหผลผลิตตอไรมากกวา และมีพลัง diastatic สูงกวา (มีเอนไซมมากกวา) จึงมักถูกเลือกใช้เม่ือตองใช้วัตถุดิบเสริม (adjuncts) 
ในปริมาณมาก เปลือกท่ีมากกวาของข้าวบารเลยหกแถวยังช่วยในการกรองน้ำเบียร (lautering) ดวยการสรางช้ันกรองจาก
เปลือก 
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Malting 

กระบวนการผลิตมอลต (Malting Process) ทำข้ึนเพ่ือเปล่ียนแปงสายยาวท่ีไมละลายน้ำในเอนโดสเปรมใหกลายเปนแปงท่ี
ละลายน้ำได และเพ่ือกระตุนเอนไซมท้ังชนิดท่ียอยโปรตีน (Proteolytic Enzymes) และท่ียอยแปง (Diastatic Enzymes) ซ่ึงจะทำ
หนาท่ียอยโปรตีนและแปงใหกลายเปนองค์ประกอบท่ีตองการในกระบวนการ Mash เอนไซมท่ีสำคัญท่ีสุดในกระบวนการ 
malting ไดแก่ Debranching Enzymes ซ่ึงจะตัดพันธะ 1-6 ใน α-glucans และ β-amylase ซ่ึงจะผลิตน้ำตาลมอลโตสโดยการ
ตัดพันธะ 1-4 ใกล Reducing ends ในช่วง Germination เอนไซมกลุม Cytase (ซ่ึงรวมถึง Hemicellulases และ β-
glucanases) จะสลายผนังเซลล ทำใหเอนไซมตัวอ่ืนสามารถเข้าสูเอนโดสเปรมไดสะดวกย่ิงข้ึน และเร่ิมการยอยสลายภายใน 

การผลิตมอลตก็คือการกระตุนใหเมล็ดงอกจนไดระดับการ Modification ท่ีตองการ โดยสวนของ Acrospire จะเติบโตจากปลาย
ท่ีมีจุดงอกของเมล็ดไปยังปลายอีกดาน อัตราสวนของความยาวของ Acrospire เทียบกับความยาวของเมล็ดแสดงถึงระดับของ
การ Modification โดยแสดงเปนเปอรเซ็นตหรืออัตราสวน อัตราสวน 1.0 แสดงถึงมอลตท่ีเปล่ียนแปลงสมบูรณแลว ซ่ึงจะมี
ปริมาณโปรตีนต่ำ และเอนโดสเปรมแทบท้ังหมดจะถูกแปรสภาพเปน gum ท่ีละลายน้ำได อยางไรก็ตาม ปริมาณแปงและ
ผลผลิตท่ีเปนไปไดจะลดลง เน่ืองจากแปงบางสวนถูกใช้ไปในการเจริญเติบโตของ Acrospire และรากขนาดเล็ก 

America มอลตและ Continental มอลตมักจะมีการ Modification นอยกวา Continental มอลต มักจะมีการ modified เพียง 
50–75% ซ่ึงช่วยคงเอนโดสเปรมไวเพ่ือใหเกิดการหมักไดมากข้ึน และสรางความซับซ้อนของไนโตรเจนมากข้ึน แตตองแลกกับ
การทำงานของเอนไซมท่ีลดลง ขณะท่ีมอลตข้าวบารเลยหกแถวของอเมริกาก็มีการ modified ในระดับ 50–75% เช่นกัน แตดวย
ปริมาณโปรตีนและไนโตรเจนท่ีสูงกวาจึงใหพลังเอนไซมท่ีมากกวา ท้ังมอลตจากยุโรปและอเมริกามักจะตองมีข้ันตอน Protein 
Rest ท่ีอุณหภูมิประมาณ 122 °F (50 °C) เพ่ือยอยโปรตีน albuminous ใหเปนสวนท่ีสามารถนำไปใช้ในการเจริญเติบโตของ
ยีสตและช่วยในการเกิดฟองในเบียร 

เมล็ดข้าวบารเลยจะถูกแช่ในน้ำท่ีอุณหภูมิ 50–65 °F (10–18 °C) เปนเวลา 2–3 วัน แลวปลอยใหเมล็ดงอกตออีก 6–10 วัน ท่ี
อุณหภูมิระหวาง 50 ถึง 70 °F (10 ถึง 20 °C) โดยท่ัวไป Acrospire จะโตถึง 50% ของความยาวเมล็ดในวันท่ีหกของการ 
Germination เม่ือการงอกส้ินสุด มอลตจะถูกเพ่ิมอุณหภูมิอยางช้าๆ ไปท่ี 90 °F (30 °C) และคงไว 24 ช่ัวโมงเพ่ือใหเอนไซม
ทำงาน จากน้ันเพ่ิมเปน 120 °F (50 °C) และคงไวอีก 12 ช่ัวโมงเพ่ือทำใหมอลตแหงสนิท ซ่ึงเปนส่ิงจำเปนก่อนท่ีจะอบดวย
อุณหภูมิสูง เพ่ือไมใหเอนไซมถูกทำลาย 

Kilning 

การค่ัว หรือการอบมอลต รวมกับระดับของการ Modification จะเปนตัวกำหนดประเภทและลักษณะของมอลตชนิดน้ันๆ 
Vienna มอลต จะถูกอบท่ีอุณหภูมิต่ำประมาณ 145 °F (63 °C) Pale มอลตของอังกฤษและอเมริกาจะอยูระหวาง 130 ถึง 
180 °F (55 ถึง 80 °C) และ Czech มอลตจะเพ่ิมอุณหภูมิอยางช้าๆ จาก 120 ไปถึง 170 °F (50 ถึง 75 °C) เพ่ือใหไลความช้ืน 
และจากน้ันจะถูกอบท่ี 178 °F (80 °C) มอลต Dortmund และ Munich จะถูกอบท่ีอุณหภูมิต่ำก่อนในขณะท่ีมอลตยังไมแหงดี 
แลวจึงค่อยๆ เพ่ิมอุณหภูมิข้ึนไปท่ี 195-205 °F (90-95 °C) สำหรับ Dortmund มอลต และ 210 ถึง 244 °F (100-120 °C) 
สำหรับ Munich มอลต กระบวนการน้ีสรางเมลานอยดินท่ีช่วยเสริมรสชาติและเน้ือเบียร จากกรดอะมิโนและน้ำตาลจากมอลต 
Amber มอลตจะคือมอลตท่ีถูก Modification อยางสมบูรณ แลวจึงถูกทำใหแหงและใหความรอนอยางรวดเร็วท่ี 200 °F 
(95 °C) จากน้ันอุณหภูมิจะถูกเพ่ิมข้ึนเปน 280-300 °F (140-150 °C) และคงอยูท่ีอุณหภูมิน้ันจนกวาจะไดสีท่ีตองการ 

Crystal มอลตและ Caramel มอลตจะถูก modified อยางเต็มท่ี จากน้ันจึงถูกอบในขณะท่ียังมีความช้ืน 50% อุณหภูมิจะถูก
เพ่ิมข้ึนไปท่ี 150-170 °F (65-75 °C) และคงไว 1 ช่ัวโมงคร่ึงถึง 2 ช่ัวโมง ข้ันตอนน้ีเปนการเปล่ียนแปงเปนน้ำตาลภายในเปลือก
ของเมล็ด จากน้ันมอลตจะถูกใหความรอนจนถึงอุณหภูมิสุดทายของการอบ โดยเวลาและอุณหภูมิในข้ันตอนน้ีจะกำหนดค่า
ความเข้มของสีตามมาตรฐาน Lovibond 

Chocolate มอลต และ Black Patent มอลตจะผานการ Modification ในระดับต่ำ (ไมถึงคร่ึงหน่ึง) และถูกไลความช้ืนจนเหลือ 
5% แลวจึงอบท่ีอุณหภูมิ 420-450 °F (215-230 °C) ไดนานถึงสองช่ัวโมง ข้ึนอยูกับระดับความเข้มของการค่ัวท่ีตองการ ความ
รอนสูงน้ีช่วยยอยแปง จึงไมจำเปนตองใช้การทำ Protein Rest สำหรับมอลตเหลาน้ี ถึงแมวาจะยังไมไดถูก Modification อยาง
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เต็มท่ีก็ตาม มอลตท่ีถูกรมควันดวยไฟจากไม beechwood ดังเช่นในเมืองบัมแบรก จะดูดซับกล่ินควันท่ีเข้มข้น (ซ่ึงจะถายทอดสู
เบียร) จากสารฟนอลในควัน Whiskey มอลตก็ผลิตดวยวิธีคลายกัน โดยจะถูกรมควันดวยไฟจาก Peat 

การอบมอลตท่ีอุณหภูมิสูงสุดมักทำจนธัญพืชถูกค่ัวอยางสม่ำเสมอ จากน้ันจะถูกทำใหเย็นลงต่ำกวา 100 °F (40 °C) และราก
ออนจะถูกเอาออก มอลตควรถูกพักไวประมาณหน่ึงเดือนก่อนจะถูกนำไป Mash 

Other Malted Grains 

ธัญพืชท่ีถูกนำมาทำเปนมอลตและถูกใช้อยางแพรหลายรองจากข้าวบารเลยคือข้าวสาลี ซ่ึงเปนสวนผสมหลักในเบียรข้าวสาลีของ
เยอรมันและอเมริกัน และยังถูกใช้ในปริมาณเล็กนอยในเบียรประเภทอ่ืนเพ่ือช่วยใหฟองเบียรคงตัวดีข้ึน ข้าวสาลีมีพลัง diastatic 
เพียงพอท่ีจะยอยโปรตีนและแปงของตัวเองได แตเน่ืองจากมันไมมีเปลือก จึงมักจะถูก mash รวมกับมอลตข้าวบารเลยเพ่ือให
เกิดช้ันกรองท่ีเหมาะสมในข้ันตอนการ Lautering โปรตีนและปริมาณ β-glucan ในข้าวสาลีน้ันสูงเม่ือเทียบกับข้าวบารเลย 
ดังน้ันเม่ือใช้ในปริมาณมาก อาจจำเปนตองมีการวางตารางการ Mash ท่ีละเอียดข้ึน พรอมกับการทำ Protein Rest ท่ีนานข้ึน
ธัญพืชชนิดอ่ืนท่ีนำมาทำมอลตและใช้ในการผลิตเบียร ไดแก่ ข้าวไรย ข้าวโอต และข้าวฟาง แตธัญพืชเหลาน้ีมักจะถูกใช้ใน
รูปแบบดิบมากกวา 

Malt Content 

เมล็ดข้าวบารเลยประกอบไปดวยน้ำตาล แปง เอนไซม โปรตีน แทนนิน เซลลูโลส และสารประกอบไนโตรเจนเปนสวนใหญ แปง
จะถูกเปล่ียนเปนน้ำตาลเชิงเด่ียวและเชิงซ้อนโดยเอนไซม Diastatic ระหวางการ Mash โปรตีนในเมล็ดทำหนาท่ีเปนอาหาร
สำหรับจุลินทรีย ซ่ึงโดยหลักแลวจะถูกยอยโดยเอนไซม Proteolytic ใหกลายเปนโพลีเปปไทด เปปไทด และกรดอะมิโน เน่ืองจาก
เอนไซมคือโปรตีน ปริมาณโปรตีนในมอลตจึงเปนตัวบงช้ีความแข็งแรงของเอนไซม เปปไทดของวิตามินบีรวมก็มีอยูในเมล็ดดวย 
และจำเปนตอการเจริญเติบโตของยีสต ฟอสเฟตในมอลตมีหนาท่ีใหค่าความเปนกรดในการ Mash และถูกนำไปใช้โดยยีสต
รวมกับแรธาตุตางๆ ระหวางการหมัก 

เซลลูโลส โพลิฟนอล และแทนนินมีอยูในเปลือก และสามารถทำใหเกิดรสขมในเบียรไดหากถูกสกัดออกมาดวยน้ำ Sparge ท่ี
รอนหรือมีความเปนดาง กรดไขมันและลิพิดช่วยในการหายใจของ Embryo ระหวางการผลิตมอลต แตถามีปริมาณมากเกินไปใน 
Wort อาจทำใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์จากการเกิดออกซิเดชัน และทำใหฟองเบียรคงตัวไดไมดี Hemicellulose และ Gum 
ท่ีละลายน้ำได สวนใหญเปนคารโบไฮเดรตเชิงซ้อน และคิดเปนประมาณ 10% ของน้ำหนักเมล็ด Gum สามารถละลายน้ำได แต 
Hemicellulose ตองถูกยอยโดยเอนไซมจนมีสวนท่ีเหมาะสมท่ีจะช่วยใหฟองเบียรคงตัวไดดี มิฉะน้ันอาจทำใหเกิดปญหาความขุ่น
ในเบียรสำเร็จ 

Cereal Adjuncts 

ธัญพืชท่ีไมไดผานการทำเปนมอลตถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียร เน่ืองจากเปนแหลงคารโบไฮเดรตราคาถูก และโดยท่ัวไปมีผลตอ
ระดับโปรตีนใน Wort นอยมาก ดังน้ันจึงสามารถใช้รวมกับมอลตท่ีมีโปรตีนสูง เช่น ข้าวบารเลยแบบอเมริกัน 6-แถว เพ่ือใหได 
Wort ท่ีหมักไดง่ายข้ึน และเบียรท่ีด่ืมแลวรูสึกไมแนนทอง 

แปงในธัญพืชเหลาน้ีจะตองทำการ Gelatinized ก่อนทำการ Mash โดยการตมลวงหนาในกระบวนการ Mash สองข้ันตอน หรือ
โดยการทำใหเปน flake ดวยการผานลูกกล้ิงรอน 

ธัญพืชท่ีใช้กันท่ัวไป ไดแก่ ข้าวโพด (ในรูปแบบ flaked maize, refined corn grits, corn starch หรือ corn grits), rice grits, 
sorghum (ใช้ในแอฟริกา), flaked barley, flaked rye และข้าวสาลี (เช่น ข้าวสาลี hard red winter หรือข้าวสาลีแบบ flaked)
สวนผสมจากข้าวโพดและข้าวถูกใช้กันอยางแพรหลายในเบียรสไตล American Light Lager ในขณะท่ีข้าวสาลีแบบดิบเปน
สวนผสมหลักในเบียร Belgian White และ Lambic 
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Other Adjuncts 

Adjunct หมายถึง แหลงของส่ิงท่ีไมใช่มอลตแตท่ีสามารถหมักได ท่ีใช้ในการผลิตเบียร ซ่ึงรวมถึงน้ำตาลจากข้าวโพดและออย ซ่ึง
เปนแหลงน้ำตาลราคาถูก แตสามารถหมักไดท้ังหมด และมักจะใหแอลกอฮอลในปริมาณมากข้ึน รวมท้ังทำใหเบียร dry มากข้ึน
น้ำผ้ึงเปน adjunct ท่ีพบไดบอยในเบียรชนิดพิเศษ ถึงแมน้ำผ้ึงจะใหกล่ินหอมบางอยาง แตเน่ืองจากมีน้ำตาลในปริมาณท่ีสูง จึง
มักทำใหเน้ือเบียรบางและมีแอลกอฮอลมากกวาเบียรท่ีใช้แตมอลตท้ังหมด เพ่ือใหไดเน้ือเบียรท่ีแนนข้ึน อาจใช้ malto-dextrin 
แบบผงหรือแบบ syrup มาช่วย แตปริมาณ dextrin ก็สามารถเพ่ิมไดโดยการปรับสูตรการใช้มอลตหรือในกระบวนการ Mash
สุดทาย adjunct ท่ีใหสี รสชาติ และสารท่ีหมักได อาจใช้ คาราเมล กากน้ำตาล น้ำเช่ือมเมเปล และชะเอม 

Color 

สีของเบียรถูกกำหนดโดยประเภทของมอลตท่ีใช้ และเปนลักษณะท่ีสำคัญของเบียรในแตละสไตล มีมาตราวัดสีอยูสองแบบท่ีใช้
ในการกำหนดสีเบียร — มาตรา EBC ซ่ึงใช้ในยุโรป และมาตรา SRM ซ่ึงใช้ในสหรัฐอเมริกา ท้ังสองมาตราใช้การวัดจากค่า
นอยไปหามาก โดยตัวเลขนอยหมายถึงสีท่ีออนกวา ตัวอยางเช่น เบียร American Light Lager จะมีสีอยูท่ีประมาณ 2–3 SRM, 
Pilsner อยูระหวาง 2–5, Oktoberfest อยูในช่วง 7–14, และ Dunkles Bock อยูในช่วง 14–22 ในขณะท่ี Stout บางชนิดมีค่าสี
เกินกวา 60 และแทบจะทึบแสง สีของเบียรถูกกำหนดโดยมอลตเปนหลัก แตปจจัยอ่ืน เช่น ความเข้มข้นและระยะเวลาการตม ก็
มีบทบาทดวยเช่นกัน สำหรับการอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับสีของเบียร ผูอานสามารถอางอิงไดจากบทความชุดสามตอนของ 
Ray Daniels วาดวยเร่ืองสีของเบียร ซ่ึงเร่ิมตนในวารสาร Brewing Techniques ฉบับเดือนกรกฎาคม/สิงหาคม ป 1995 

Further Reading 
1. Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide, (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996). 
2. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer, (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996). 
3. George Fix, Principles of Brewing Science, pp. 22-47, 87-107 (Brewers Publications, Boulder, CO, 1989). 
4. George and Laurie Fix, An Analysis of Brewing Techniques, pp. 10-14 (Brewers Publications, Boulder, CO, 

1997). 
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D. Wort Production 
โดย David Houseman และ Scott Bickham 

Mashing 

เปาหมายหลักของการ Mash คือการยอยสลายโปรตีนและแปงใหสมบูรณ ซ่ึงเปนกระบวนการท่ีเร่ิมตนมาต้ังแตข้ันตอนการทำ
มอลต กระบวนการน้ีเกิดข้ึนไดโดยกลุมของเอนไซมหลายชนิด ซ่ึงจะยอยสารชนิดตางๆ ในแตละช่วงอุณหภูมิท่ีกำหนดระหวาง
การ Rests ตามลำดับข้ันตอน 

Acid Rest 

สำหรับมอลตลาเกอรสีออน (pale lager malts) การยอยสลายโดยเอนไซมจะเร่ิมตนท่ีข้ันตอน Acid Rest ซ่ึงเอนไซม Phytase 
จะยอย Phytin ใหกลายเปนแคลเซียมและแมกนีเซียมฟอสเฟต รวมถึงกรด Phytic ข้ันตอนน้ีช่วยทำใหการ Mash มีความเปน
กรดมากข้ึน โดยเฉพาะเม่ือใช้น้ำในการผลิตเบียรท่ีมีแคลเซียมต่ำ และไมมีธัญพืชแบบค่ัวเปนสวนประกอบใน grist การ Rest ใน
ข้ันน้ีจะเกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิระหวาง 95–120 °F (35–50 °C) เอนไซมอีกกลุมหน่ึงท่ีทำงานในช่วงอุณหภูมิน้ีคือ β-กลูคาเนส (β-
glucanases) ซ่ึงยอย Hemicellulose และ Gum ท่ีอยูในผนังเซลลของมอลตแบบ undermodified ใน Adjunct บางชนิด 
โดยเฉพาะข้าวไรย มีปริมาณของสารเหลาน้ีสูงมาก และอาจทำใหการ Mash ติดหรือเกิดปญหาอ่ืนๆ ได หากไมไดรับการยอยให
เปนสารท่ีง่ายข้ึนโดยเอนไซม β-กลูคาเนส 

Protein Rest 

สำหรับมอลตสวนใหญ การ Mash จะเร่ิมตนดวยข้ันตอน Protein Rest ซ่ึงโดยปกติจะดำเนินการท่ีอุณหภูมิระหวาง 113–127 °F 
(45–53 °C) กระบวนการน้ีเร่ิมตนดวยเอนไซมโปรตีเนส (proteinases) ซ่ึงจะยอยโปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลสูงใหกลายเปนสวน
ท่ีเล็กลง เช่น โพลีเปปไทด โพลีเปปไทดเหลาน้ีจะถูกยอยตอไปโดยเอนไซมเพปทิเดส (peptidases) ใหกลายเปนเปปไทดและ
กรดอะมิโน ซ่ึงจำเปนตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของยีสต โปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลต้ังแต 17,000 ถึง 150,000 จะตอง
ถูกยอยใหเหลือเปนโพลีเปปไทดท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลระหวาง 500–12,000 เพ่ือใหเกิดฟองเบียรท่ีดี และบางสวนของโพลีเปปไทด
เหลาน้ีตองถูกยอยตอไปใหมีน้ำหนักโมเลกุลอยูในช่วง 400–1,500 เพ่ือใหเหมาะสมกับการเปนสารอาหารของยีสต 

Starch Conversion 

กระบวนการยอยโดยเอนไซมข้ันสุดทายคือการเปล่ียนแปงใหกลายเปน Dextrin และน้ำตาลท่ีสามารถหมักได แปงจะตองถูก 
Gelatinized ก่อนเพ่ือใหกระบวนการน้ีเกิดข้ึนได โดยสำหรับมอลตข้าวบารเลย จะเกิด Gelatinized ท่ีอุณหภูมิ 130–150 °F (55–
65 °C) ขณะท่ีธัญพืชดิบ เช่น corn grits จะมีอุณหภูมิการเกิด Gelatinized ท่ีสูงกวา ดังน้ัน adjunct เหลาน้ีจะตองถูกตม หรือ
ถูก Hot-flaked ก่อนนำไปใช้ในการ Mash การยอยแปงจะเกิดข้ึนโดยการทำงานรวมกันของเอนไซม debranching, α-amylase 

และ β-amylase ในช่วง Saccharification Rest เอนไซม debranching จะตัดพันธะ 1-6 ในโมเลกุลแปง ทำใหความยาวและ
ความซับซ้อนของโมเลกุลลดลง เอนไซม Diastatic หรือเอนไซม Amylase จะทำงานรวมกัน โดย β-amylase จะตัดหนวย
มอลโทสจาก reducing end และ α-amylase จะตัดพันธะ 1-4 แบบสุม อุณหภูมิท่ีต่ำกวา 150 °F (65 °C) จะสงเสริมการทำงาน
ของ β-amylase ซ่ึงทำใหได Wort ท่ีหมักไดง่ายข้ึน ในขณะท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวา 155 °F (68 °C) จะสงเสริมการทำงานของ α-
amylase ซ่ึงทำใหไดเวิรตท่ีมี Dextrinous สูงกวา 

น้ำตาลท่ีเรียบง่ายท่ีสุดซ่ึงผลิตไดจากกระบวนการดังกลาวคือ Monosaccharide ซ่ึงประกอบดวยโครงสรางน้ำตาลเพียงหน่ึง
หนวย น้ำตาล Monosaccharide ท่ีอยูใน Wort ไดแก่ กลูโคส ฟรุกโตส แมนโนส และกาแลกโตส Disaccharide หรือ น้ำตาล
โมเลกุลคู่ เกิดจาก Monosaccharide สองตัวเช่ือมกัน ตัวอยางไดแก่ มอลโทส ไอโซมอลโทส กลูโคส เมลิบิโอส และแลคโตส 
Trisaccharide หรือ น้ำตาลสามโมเลกุล ไดแก่ มอลโทไตรโอส ซ่ึงสามารถหมักไดช้า และช่วยหลอเล้ียงยีสตในช่วงการ Lagering 
Oligosaccharide ท่ีประกอบดวยสายกลูโคสหลายหนวยเช่ือมกัน เปนสารท่ีละลายน้ำได และเรียกวา Dextrin ความเข้มข้น
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สัมพัทธของน้ำตาลเหลาน้ีจะข้ึนอยูกับประเภทของมอลตท่ีใช้ และตารางการ Mash ท่ีเนนการทำงานของเอนไซม α-amylase 

หรือ β-amylase เปนหลัก 

Mash-out 

หลังจากข้ันตอนน้ีเสร็จส้ินแลว ผูผลิตเบียรหลายรายจะทำข้ันตอนท่ีเรียกวา Mash-out โดยการเพ่ิมอุณหภูมิการ Mash ข้ึนไปท่ี 
168 °F (76 °C) และคงไวท่ีอุณหภูมิน้ีเปนเวลาหลายนาที ข้ันตอนน้ีช่วยใหเอนไซม Amylase ถูกหยุดการทำงาน ซ่ึงจะยุติ
กระบวนการเปล่ียน Dextrin ใหเปนน้ำตาลท่ีหมักได นอกจากน้ียังช่วยลดความหนืดของ Wort ทำใหการ Lautering ง่ายข้ึนและ
มีประสิทธิภาพมากข้ึน มีข้อโตแยงบางประการวา ข้ันตอนน้ีจำเปนหรือไม ข้ึนอยูกับอุณหภูมิสุดทายของ Mash แตอยางไรก็ตาม 
โดยท่ัวไปจะเห็นพองกันวา การ extract ท่ีดีท่ีสุดจะเกิดข้ึนเม่ือการ Mash ถูกทำใหรอนถึงช่วงอุณหภูมิน้ี 

 
Mashing Procedures 

กระบวนการ Mash เร่ิมตนดวยการ doughing-in หรือการผสมมอลตท่ีถูกบดแลวเข้ากับน้ำในอัตราประมาณ 1–2 ลิตรตอ
น้ำหนักธัญพืช 1 ปอนด (2–4 ลิตรตอกิโลกรัม) เม็ดแปงจะดูดซับน้ำโดยมีเอนไซม Liquefaction ช่วย และการ Rest ท่ีอธิบายไว
ก่อนหนาน้ีจะถูกดำเนินการตามระดับการดัดแปลงของมอลต วิธีการ Mash ท่ีง่ายท่ีสุดคือ Single-step infusion ซ่ึงเปนการ
ผสมมอลตเข้ากับน้ำรอนเพ่ือใหไดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสำหรับการเปล่ียนแปงใหเปนน้ำตาล วิธีน้ีเปนตัวเลือกท่ีเหมาะสมสำหรับ
มอลตท่ีถูกดัดแปลงอยางสมบูรณ เช่น มอลตท่ีใช้ในการผลิต British Ale ข้อดีของวิธีน้ีคือใช้แรงงาน อุปกรณ พลังงาน และเวลา
นอยท่ีสุด แตก็ไมสามารถใช้รวมกับมอลตท่ีดัดแปลงแบบไมสมบูรณหรือ Adjunct ได Step-infusion mash ช่วยเพ่ิมความ
ยืดหยุนข้ึนเล็กนอย โดยเปนการ Mash ผานช่วงอุณหภูมิท่ีตางกันหลายช่วง อุณหภูมิจะถูกเพ่ิมข้ึนโดยการใหความรอนจาก
ภายนอก หรือโดยการเติมน้ำเดือด วิธีน้ีตองใช้ทรัพยากรมากกวาวิธี Simple Infusion Mash แตสามารถใช้กับมอลตท่ีดัดแปลง
ไมสมบูรณได 

Decoction mashing เปนการแบงการ Mash บางสวนออก (โดยปกติประมาณหน่ึงในสาม) ไปผาน Saccharification Rest แบบ
ส้ันท่ีอุณหภูมิสูง จากน้ันนำไปตมเปนเวลา 15–30 นาที ก่อนจะนำกลับมาผสมใน Mash หลัก กระบวนการน้ีสามารถทำซ้ำได
มากถึงสามคร้ัง ข้ึนอยูกับระดับการดัดแปลงของมอลตและสไตลของเบียร การทำ Decoction ช่วยยอย starch granules และ
ทำลายโครงสรางโปรตีนในมอลตท่ียังไมถูกดัดแปลงโดยสมบูรณ ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัด และยังสงเสริมการสราง 
Melanoidin ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีเกิดจากกรดอะมิโนและ Reducing Sugar เม่ือไดรับความรอน และเปนตัวการสำคัญของ
รสชาติท่ีเข้มข้นในเบียรลาเกอรท่ีเดนดานมอลต วิธีการ Mash แบบน้ีใช้ทรัพยากรมากท่ีสุด แตเปนวิธีด้ังเดิมท่ีใช้ในการผลิตลา
เกอรหลายชนิด ผลข้างเคียงท่ีอาจเกิดข้ึนจากตารางการ Mash ท่ียาวนานคือ จะเกิดการสกัดแทนนินและสารต้ังตนของ DMS 
จากเปลือกของธัญพืชในระดับสูงข้ึน แตโดยท่ัวไปวิธีน้ีจะไมเปนปญหากับค่า pH ของการ Mash ในระดับปกติ 

วิธี Mash แบบท่ีส่ีคือ Double Mash ซ่ึงมองไดวาเปนการรวมกันของ Infusion และ Decoction ตามช่ือ วิธีน้ีเปนการ Mash 
สองสวนแยกจากกัน: คือการ Mash หลักท่ีประกอบดวยมอลตท่ีถูกบดและ Cereal Mash อาจประกอบดวย Raw Adjunct และ
มอลตบดเล็กนอย Mash ของธัญพืชดิบน้ีจะถูกตมอยางนอยหน่ึงช่ัวโมงเพ่ือใหแปงเกิดการ Gelatinize และจากน้ันจะถูกเติมเข้า
ไปใน Mash หลักท่ีผานการ Acid Rest มาแลว สวนผสมจะถูกนำเข้าสูช่วง Protein และ Saccharification Rest โดยใช้วิธี 
Step-Infusion กระบวนการ Double Mash น้ีเปนวิธีท่ีพบไดท่ัวไปในการผลิตเบียรสไตล เช่น American Light Lager ซ่ึงมี
สัดสวนของ corn grit หรือข้าวในปริมาณสูง 
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Lautering 

Lautering คือกระบวนการแยก Wort ท่ีมีความหวานออกจากกากของธัญพืชในการ Mash โดยปกติจะทำในถังท่ีเรียกวา Lauter 
Tun ท่ีใช้บรรจุธัญพืชและ Wort โดยมีตัวกรองบางชนิดท่ีก้นถังเพ่ือแยก Wort ท่ีเปนของเหลวออกจากกากของธัญพืช ในระบบ
การผลิตเบียรสำหรับ Homebrewing โดยมาก Mash Tun (ถังสำหรับกระบวนการ Mash) และ Lauter Tun จะเปนถังเดียวกัน 
แตถาผูผลิตเลือกใช้แบบสองถังและทำการถายส่ิงท่ีทำการ Mash จาก Mash Tun ไปยัง Lauter Tun จะตองระวังไมใหมี
ออกซิเจนเข้าไปใน Wort ท่ีรอน เพราะ hot side aeration อาจทำใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์ในเบียรสำเร็จ เช่น กล่ิน sherry-
like กล่ิน wet paper หรือกล่ิน cardboard-like 

Lautering ประกอบดวยการระบาย Wort ออกจากธัญพืช และการ sparging หรือการเติมน้ำรอน (น้ำท่ีผานการปรับคุณภาพ
เพ่ือใช้ในการผลิตเบียร) ลงบน grain bed เพ่ือชะลางน้ำตาลท่ีเหลือออกมา กระบวนการน้ีควรทำอยางช้าๆ โดย Wort จะถูกนำ
กลับคืนไปยัง Tun จนกวา Wort ท่ีไหลออกมาจะมีความใส กระบวนการระบาย Wort ในคร้ังแรกและนำกลับเข้าไปใน Lauter 
Tun น้ีเรียกวา vorlauf และเปนข้ันตอนสำคัญในการปองกันไมใหเกิดความฝาดและความขุ่นในเบียรสำเร็จ การ Lautering ท่ีเร็ว
เกินไปจะทำใหได yield ต่ำ ประสิทธิภาพการสกัดแย และอาจชะลางแปงหรือโปรตีนลงไปใน Wort การไมทำการ re-circulation 
ของ Wort ในระยะแรกจนกวาจะใสพอก็อาจใหผลลัพธในทางเดียวกัน 

ควรรักษาอุณหภูมิไวระหวาง 160–170 °F (70–77 °C) ตลอดท้ังกระบวนการ เพ่ือใหสามารถสกัดน้ำตาลจากธัญพืชไดสูงสุดโดย
ไมสกัดแทนนินสวนเกินจากเปลือกธัญพืช อุณหภูมิท่ีสูงกวา 170 °F (77 °C) จะทำใหแทนนินถูกชะลางออกมา และแปงท่ียังไม
ละลายอาจแตกตัวและผาน filterbed ไปได รวมถึง Gum และโปรตีนอาจถูกปลอยออกมาสู Wort และแปงเหลาน้ีจะยังอยูใน
เบียรสำเร็จโดยไมถูกหมัก จนกวาจะถูกยอยสลายโดยยีสตท่ีลอยในอากาศหรือแบคทีเรียในภายหลัง 

อีกปญหาหน่ึงท่ีอาจเกิดข้ึนคือ stuck sparge ซ่ึงมักเกิดจากการท่ีช้ันกรองใน grain bed ไมเพียงพอ โดยปกติเปลือกข้าวบารเลย
จะทำหนาท่ีกรองน้ี แตเม่ือใช้มอลตข้าวสาลีหรือข้าวไรยในปริมาณสูง ซ่ึงเปนธัญพืชท่ีไมมีเปลือกช่วยกรอง อาจจำเปนตองเติม
วัสดุกรองเพ่ิมเติม เช่น Rice hulls ซ่ึงไมมีผลตอรสชาติหรือความเข้มข้นของเบียร ข้าวสาลี ข้าวไรย ข้าวโอต และธัญพืชบางชนิด
ยังใหปริมาณ Gum สูง ซ่ึงอาจทำใหการ Mash เกิดติดไดง่าย จึงจำเปนตองมีการทำ β-glucanase rest เพ่ือยอย Gum เหลาน้ี
และช่วยใหการ Sparge ราบร่ืน 

การ Sparge คือการเติมน้ำท่ีใช้ลาง หรือ hot liquor ลงไปใน Lauter Tun โดยท่ัวไปค่าเคมีของน้ำท่ีใช้ในการ Sparge ควร
เหมือนกับท่ีใช้ในการ Mash ควรควบคุมค่า pH ใหอยูท่ีประมาณ 5.7 เพ่ือปองกันไมให pH ของแมชเกิน 6.0 ท่ีจะทำใหเกิดการ
สกัดแทนนินสวนเกิน 

อัตราการ Sparge ควรเปนไปอยางช้าๆ โดยใช้น้ำท่ีมีอุณหภูมิ 170 °F (77 °C) ควรถูกเติมลงไปอยางนุมนวล เพ่ือไมให filter 
bed ถูกรบกวน ค่าท่ีไดจาก Hydrometer ของ Wort ท่ีออกมาคร้ังแรกควรจะประมาณสองเทาของค่าท่ีตองการในเบียรสำเร็จ 
หากไมเปนเช่นน้ัน ควรยาย Wort กลับคืนไปในถัง 

การ Sparge ควรหยุดเม่ือค่า gravity ลดลงต่ำกวา 1.010 หรือเม่ือค่า pH ของ Wort ท่ีไหลออกมาเกิน 6.0 การตรวจสอบ Wort 
อยางใกลชิดเปนส่ิงจำเปนเพ่ือหยุดการเก็บ Wort ก่อนท่ีจะเกิดการสกัดแทนนินสวนเกิน ผูผลิตเบียรควรเรียนรูท่ีจะชิม Wort ท่ี
หวานเพ่ือตรวจสอบวาเม่ือใดควรหยุดการเก็บ Wort ท่ีจะทำใหเข้าใจและสัมผัสกระบวนการไดลึกซ้ึงย่ิงข้ึน โดยไมตองพ่ึง
ไฮโดรมิเตอรหรือเคร่ืองวัด/แถบวัด pH 
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Boiling 

การตม Wort โดยปกติมีความจำเปนดวยเหตุผลตอไปน้ี: 

1. เพ่ือการสกัด เพ่ือการ Isomerize และการละลาย α-acids จากฮอป 
2. หยุดการทำงานของเอนไซม 
3. ฆ่าเช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา และยีสตในอากาศ 
4. ทำใหโปรตีนและโพลิฟนอลท่ีไมตองการตกตะกอนในตอน hot break 
5. ทำการระเหยน้ำมันฮอปท่ีใหรสกระดาง, สารประกอบกำมะถัน, คีโตน, และเอสเทอรท่ีไมพึงประสงค์ 
6. สงเสริมการเกิด Melanoidins และทำใหน้ำตาลบางสวนใน Wort เกิดการ Caramelize  (แมวาส่ิงน้ีจะไมเปนท่ีตองการใน

เบียรทุกสไตล) 
7. เพ่ือระเหยน้ำออก ทำให Wort มีปริมาณและ gravity ท่ีเหมาะสม (ส่ิงน้ีไมใช่เหตุผลหลัก แตเปนผลพลอยไดจากกระบวนการ) 

โดยท่ัวไปแนะนำใหตม Wort อยางนอยหน่ึงช่ัวโมงเพ่ือใหไดเบียรท่ีคุณภาพดี ในกรณีของการทำเบียรแบบ all grain การตม 90 
นาทีถือวาเปนเร่ืองปกติ โดยจะใสฮอปเพ่ือใหความขมในช่ัวโมงสุดทายของการตม ข้อยกเวนประการหน่ึงในการตม คือการผลิต 
Berliner Weisse แบบในอดีต โดยในกรณีน้ัน ฮอปจะถูกเติมลงใน Mash Tun  และ Wort จะถูกทำใหเย็นลงหลังจาก sparging 
แลวจึงหมักดวยแลคโตบาซิลลัสจากมอลตรวมกับยีสตเอล 

การตมท่ีนอยกวาหน่ึงช่ัวโมงมีความเส่ียงในการใช้ฮอปไดไมเต็มท่ี ดังน้ันระดับความขมอาจต่ำกวาท่ีคาดไว นอกจากน้ี ฟองเบียร
อาจเกิดข้ึนไดไมดีนัก เน่ืองจากสกัด isohumulones จากฮอปไดไมเต็มท่ี การตมจนเดือดอยางดีเปนเวลาหน่ึงช่ัวโมงมีความ
จำเปน เพ่ือใหสารจากฮอปจับตัวกับโพลีเปปไทด ก่อตัวเปนคอลลอยดท่ีคงอยูในเบียร และช่วยใหเกิดโฟมท่ีดีและคงตัว การตม
แบบเปดฝาและปลอยใหเดือดเปนเวลานาน ยังช่วยในการขจัดสารประกอบประเภทระเหยไดท่ีเราไมตองการ เช่น สารจากฮอปท่ี
รุนแรงบางชนิด เอสเทอร และสารประกอบกำมะถัน การตม Wort ควรทำโดยไมปดฝา เพ่ือไมใหสารเหลาน้ีควบแนนแลวกลับ
ลงไปใน Wort อีกคร้ัง 

ความใสของเบียรก็จะไดรับผลกระทบเช่นกันหากไมผานการตมจนเดือดยาวนานอยางนอยหน่ึงช่ัวโมง เน่ืองจากจะไมมี hot 
break ท่ีเพียงพอในการกำจัดโปรตีนท่ีไมตองการ ซ่ึงส่ิงน้ียังสงผลตออายุการเก็บของเบียรแบบบรรจุขวดอีกดวย เพราะโปรตีน
เหลาน้ีจะสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียเม่ือเวลาผานไป แมขวดเบียรจะไดรับการฆ่าเช้ืออยางเหมาะสมแลวก็ตาม
คุณสมบัติในการถนอมอาหารของฮอปก็จะลดลงอยางมากหาก Wort ไมไดถูกตมเปนเวลาหน่ึงช่ัวโมง เพราะการสกัด
สารประกอบท่ีจำเปนจากฮอปจะไมสมบูรณ 

การตมยังช่วยลดค่า pH ของ Wort ลงเล็กนอย โดยปกติการมีค่า pH ท่ีเหมาะสมก่อนเร่ิมการตมจะไมเปนปญหา แตหากต่ำกวา 
5.2 การตกตะกอนของโปรตีนจะถูกยับย้ัง และควรเติมคารบอเนตเพ่ือเพ่ิมความเปนดาง ค่า pH จะลดลงระหวางการตม และ
เม่ือส้ินสุดการตมควรอยูในช่วง 5.2–5.5 เพ่ือใหเกิด cold break ไดอยางเหมาะสม และเพ่ือใหกระบวนการหมักดำเนินไป
ตามปกติ หากค่า pH ของ Wort ระหวางการตมไมเหมาะสม อาจทำใหเกิดปญหาเร่ืองความใสหรือปญหาในการหมักไดภายหลัง 

ผลจากการตมควรสอดคลองกับสไตลของเบียรท่ีตองการ โดยเรามักจะตองการใหเกิด Melanoidins ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีเกิด
จากความรอนทำปฏิกิริยากับกรดอะมิโนและน้ำตาล สารเหลาน้ีทำใหเบียรมีสีเข้มข้ึนและใหรสชาติจากมอลตท่ีชัดเจนย่ิงข้ึน หาก
ตองการลักษณะน้ี การตมท่ีไมเพียงพอจะไมก่อใหเกิด Melanoidins ในระดับท่ีเหมาะสมกับสไตล การตม Wort ท่ีมีความเข้มข้น
สูงท่ีไหลออกมาช่วงแรกๆ จะทำใหน้ำตาลใน Wort เกิดการ Caramelize อยางรวดเร็ว ส่ิงน้ีเปนท่ีตองการในเบียร Scottish Ale 
แตจะไมเหมาะสมกับเบียร Light Lager 

การตมแบบเปดและเดือดอยางรุนแรงจะทำใหน้ำใน Wort ระเหยออกไปในอัตราสวนประมาณหน่ึงแกลลอน (ส่ีลิตร) ตอช่ัวโมง 
ท้ังน้ีข้ึนอยูกับอุปกรณท่ีใช้ในการตม เพ่ือใหไดเบียรท่ีมี Original Gravity ตรงตามเปาหมาย การเปล่ียนแปลงของปริมาณ Wort 
จะตองถูกนำมาคำนวณดวย อาจตองใช้เวลาในการตมนานข้ึน หรือเติมน้ำท่ีผานการฆ่าเช้ือเพ่ือใหไดค่า Target Gravity ตามท่ี
ตองการ 



54  

Chilling 

หลังจากตม Wort จนไดเวลาท่ีเพียงพอแลว ควรทำให Wort เย็นลงอยางรวดเร็วท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได โดยใช้ระบบ Immersion 
หรือแบบ Counter-Flow การทำเช่นน้ีจะช่วยลดความเส่ียงของการปนเปอนจากแบคทีเรียแลคโตบาซิลลัสหรือแบคทีเรียท่ีทำให 
Wort ติดเช้ือ และยังช่วยทำใหเกิด Cold Break ไดอยางเหมาะสม Cold Break จะประกอบดวยโปรตีนท่ีจับตัวกันเปนกลุม หรือ
โปรตีนท่ีจับตัวกับโพลิฟนอล ซ่ึงมักจะถูกทำใหเกิดไดโดยการเติม Irish Moss หรือเม็ด Whirlfloc ลงในหมอตมช่วงทายของการ
ตม Wort มีการถกเถียงกันวาควรกำจัด Cold Break ออกท้ังหมดเลยดีหรือไม ในดานหน่ึง Cold Break สามารถใหโครงสราง
คารบอนท่ียีสตนำไปใช้ในการสังเคราะหสเตอรอลได แตในอีกดานหน่ึง หากมีในระดับท่ีมากเกินไป อาจทำใหเกิดเอสเทอรและ 
fusel แอลกอฮอลในระดับสูง และยังสงผลใหเกิด Chill Haze หรือความขุ่นท่ีถาวรในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณแลว 

Fining 

Irish Moss และเม็ด Whirlfloc ถูกจัดอยูในกลุมของสารช่วยตกตะกอนในตอนตม (kettle fining agents) เน่ืองจากจะถูกเติมลง
ไปในช่วง 10–15 นาทีสุดทายของการตม เพ่ือช่วยในการจับตัวและตกตะกอนของโปรตีนในระหวางการเกิด Cold Break ; Irish 
Moss คือสาหรายทะเลสีแดงชนิดแหง ซ่ึงเติบโตตามแนวชายฝงหินของมหาสมุทรแอตแลนติกในยุโรปและอเมริกาเหนือ สวน 
เม็ด Whirlfloc ก็ไดมาจากสาหรายเช่นเดียวกัน แตมีความสามารถในการตกตะกอนท่ีดีกวาเน่ืองจากมีการเติม Carrageenan 
บริสุทธ์ิ ซ่ึงเปนสารออกฤทธ์ิใน Irish Moss 

สารช่วยตกตะกอนยังสามารถเติมไดในช่วงส้ินสุดการหมัก เพ่ือช่วยใหโปรตีน-พอลิฟนอลท่ีตกค้างหรือยีสตตกตะกอนลงสูก้นถัง 
สารเหลาน้ีรวมถึง silica hydrogels, gelatin, isinglass และ polyclar โดย gelatin และ isinglass เปนสารท่ีมีพ้ืนฐานมาจาก
คอลลาเจน ซ่ึงไดมาจากกีบสัตวและกระเพาะปสสาวะของปลา ตามลำดับ การใช้งานคือการละลายปริมาณเล็กนอยในน้ำรอน 
(แตไมถึงจุดเดือด) แลวเติมลงในถังหมักสองสามวันก่อนการ Racking หรือการบรรจุขวด สวน Polyclar เปนสารในรูปแบบผง 
ทำจากพลาสติก ท่ีมีโมเลกุลประจุบวก ซ่ึงจะจับกับโมเลกุลโปรตีน-พอลิฟนอลท่ีมีประจุลบ เพ่ือสรางกลุมท่ีใหญข้ึนแลวตกตะกอน
ลงสูก้นถังหมัก 

Further reading 
1. Dave Miller, Dave Miller's Homebrewing Guide (Garden Way Publishing, Pownal, VT 1996). 
2. Darryl Richman, Bock (Brewers Publications, Boulder, CO, 1994). 
3. Gregory J. Noonan, New Brewing Lager Beer (Brewers Publications, Boulder, CO, 1996). 
4. George Fix, Principles of Brewing Science (Brewers Publications, Boulder, CO, 1989). 
5. George and Laurie Fix, An Analysis of Brewing Techniques (Brewers Publications, Boulder, CO, 1997). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



55  

E. Hops 
โดย Peter Garofalo, แก้ไขในป 2017 โดย Scott Bickham 

Introduction 

ฮอปเปนสวนประกอบท่ีใหความเผ็ดรอนและความขม ซ่ึงเปนส่ิงท่ีเข้าคู่กับแกนกลางของเบียรท่ีมาจากมอลต และถือเปน
องค์ประกอบท่ีขาดไมไดของเบียรในรูปแบบท่ีเรารูจักกันในปจจุบัน ก่อนท่ีฮอปจะไดรับการยอมรับอยางแพรหลาย เคยมีการใช้
สมุนไพรแบบขม เคร่ืองปรุง และเคร่ืองเทศหลากหลายชนิดเพ่ือใหความสมดุลกับความหวานจากมอลต ฮอปยังใหคุณสมบัติรอง
ท่ีสำคัญหลายประการตอเบียร ไดแก่ การช่วยใหเบียรมีความคงตัวทางแบคทีเรีย ช่วยในการตกตะกอนในหมอตม และช่วยให
เกิดฟองเบียรท่ีเสถียร 

ฮอปท่ีใช้ในการทำเบียรคือดอก (Cone) ของเถาวัลย Humulus lupulus ซ่ึงเปนพืชในตระกูลเดียวกับกัญชา สวนผสมสำคัญของ 
ฮอปน้ันอยูในตอมลูพูลิน (Lupulin Gland) ซ่ึงอยูท่ีฐานของใบเล็กๆ (Bracteoles) ของดอกฮอป ใบเล็กเหลาน้ียึดติดกับลำตน
ตอนกลางของดอกฮอป (Strig) Lupulin Resin มี Alpha Acids และ Essential Oil ซ่ึงเปนตัวท่ีใหรสขม รสชาติ และกล่ินหอมอัน
เปนเอกลักษณของฮอปในเบียร ปริมาณ Alpha Acids มักจะแสดงเปนเปอรเซ็นตโดยน้ำหนัก และถูกวัดโดยวิธีการสกัดและโคร
มาโตกราฟ 

 
History 

ฮอปมีหลากหลายสายพันธุท่ีเปนท่ีรูจัก โดยท่ัวไปจะแบงออกเปนสองกลุมหลักๆ คือ Aroma Hops และ Bittering hops แมวา
บางสายพันธุจะถือวาเปนแบบ “ใช้ไดท้ังสองวิธี” ฮอปท่ีใหกล่ินท่ีดีท่ีสุดถูกเรียกวา Noble hops เน่ืองจากคุณสมบัติดานกล่ินหอม
ท่ีมีคุณค่าและใหความขมท่ีออนละมุน ฮอปสายพันธุ Noble เหลาน้ีไดแก่ Saaz, Spalt, Tettnanger และ Hallertauer 
Mittelfrüh แมวาบางแหลงข้อมูลจะระบุสายพันธุอ่ืนเพ่ิมเติมดวย ฮอปท่ีใหกล่ิน (Aroma Hops) มักจะมีปริมาณ Alpha Acids ต่ำ
กวา แตจะใหรสชาติและกล่ินหอมท่ีพึงประสงค์ ขณะท่ีสายพันธุท่ีใช้ใหความขม (Bittering hops) จะมี Alpha Acids ในระดับท่ี
สูงกวา แตโดยท่ัวไปแลวกล่ินและรสชาติของพวกมันจะถือวามีความซับซ้อนนอยกวา ไมมีข้อกำหนดตายตัวในการจำแนกฮอป
เปนกลุมใหกล่ิน ใหความขม หรือใช้ไดท้ังสองแบบ การจัดหมวดหมูข้ึนอยูกับการพิจารณาเชิงอัตวิสัย โดยท่ัวไป Aroma hops 
ไดแก่ Saaz, Tettnanger, Hallertauer, Spalt, East Kent Goldings, Styrian Goldings, Fuggles, Cascade, Willamette, 
Liberty, Crystal, Ultra และ Mount Hood สวน Bittering Hops ไดแก่ Brewer's Gold, Nugget, Chinook, Eroica, Galena 
และ Bullion และฮอปท่ีใช้ไดสองแบบ ไดแก่ Northern Brewer, Columbus, Cluster, Perle และ Centennial รวมถึงสายพันธุ
อ่ืนๆ 

ฮอปถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียรก่อนป ค.ศ. 1000 และเร่ิมถูกใช้อยางแพรหลายในศตวรรษท่ี 16 เม่ือมีการออกกฎหมายใหเปน
สวนผสมท่ีจำเปนตาม Reinheitsgebot หรือ กฎหมายความบริสุทธ์ิทางเบียรแหงเยอรมนี ในป ค.ศ. 1516 ฮอปยังคงถูกปลูกใน
พ้ืนท่ีด้ังเดิมหลายแหง เช่น แถบ Zatec ในสาธารณรัฐเช็ก ซ่ึงเปนถ่ินกำเนิดของสายพันธุ Zatec Red หรือท่ีรูจักกันในช่ือ Saaz
สายพันธุของฮอปไดถูกพัฒนาใหหลากหลายย่ิงข้ึนผานการผสมข้ามพันธุอยางเข้มข้น ซ่ึงทำใหเกิดสายพันธุใหมท่ีตานทานโรคได
ดีย่ิงข้ึน 

ความขมในเบียรเกิดจาก Alpha Acids ซ่ึงประกอบดวย humulone, cohumulone และ adhumulone โดยสัดสวนของแตละชนิด
จะแตกตางกันไปตามสายพันธุของฮอป Acid เหลาน้ีจะถูก Isomerized ใหกลายเปน Iso-Alpha Acids ระหวางการตมจนเดือด 
ซ่ึงทำใหพวกมันละลายใน Wort ไดดีข้ึนมาก และยังเพ่ิมระดับความขมอีกดวย สวน Essential Oil จะช่วยเพ่ิมรสชาติและกล่ิน
ของเบียร น้ันประกอบดวยสารประกอบหลายสิบชนิด ซ่ึงหลายชนิดเปนสารระเหยง่าย และจึงไมสามารถคงอยูไดเม่ือตมเปน
เวลานาน ดวยเหตุน้ี ฮอปท่ีใช้เพ่ือใหรสชาติและกล่ิน จึงมักถูกใสในช่วง 30 นาทีสุดทายของการตม 

ฮอปท่ีใช้ในการผลิตเบียรมีหลายรูปแบบ ไดแก่แบบ Whole hops, Plugs, Pellets, และ Extracts ฮอปแบบ Whole hops คือ
ดอกฮอปท่ีผานการอบแหง ซ่ึงเปนรูปแบบด้ังเดิมท่ีดีสุดของฮอป สวน Plugs (หรือท่ีรูจักในช่ือ type-100 pellets) คือฮอปท้ังดอก
ท่ีถูกอัดแนนเปนแผนกลมขนาดคร่ึงออนซ์ (15 กรัม) Pellets จะถูกบดละเอียดเปนผง แลวอัดผานแมพิมพใหกลายเปนเม็ด Hop 
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Extracts รวมถึง Isomerized Extracts สามารถใช้เพ่ิมความขมใหเบียรได และยังมีน้ำมันหอมระเหยของฮอปท่ีใช้เพ่ิมกล่ินให
เบียรดวย 

Bitterness from Hops 

ความขมท่ีไดจากฮอปถูกวัดไดดวยหลายวิธี โดยมีระดับความแมนยำท่ีแตกตางกัน วิธีท่ีง่ายท่ีสุดคือหนวย Alpha Acid Unit - 
AAU) ซ่ึงรูจักกันในช่ือ Homebrew Bittering Unit - HBU หนวยวัดพ้ืนฐานน้ีคือ น้ำหนักของฮอปในหนวยออนซ์ (หน่ึงออนซ์ = 
28.35 กรัม) คูณดวยปริมาณ Alpha Acid ท่ีแสดงเปนเปอรเซ็นต เพ่ือใหค่าท่ีไดมีความหมาย ตองระบุปริมาณเบียรท่ีตมดวย
ข้อเสียหลักของวิธีวัดแบบ AAU/HBU คือ มันแสดงแค่ระดับความขมท่ีเปนไปได โดยไมคำนึงถึงปจจัยสำคัญหลายอยางท่ีเปน
ตัวกำหนดความขมจริง 

วิธีวัดความขมของฮอปท่ีแมนยำกวาคือ International Bittering Unit - IBU ซ่ึงเปนการวัดความเข้มข้นของ Alpha Acid ท่ีผาน
การ Isomerize แลว (isomerized alpha acids) ท่ีมีอยูในเบียรสำเร็จ โดยแสดงเปนหนวยมิลลิกรัมตอลิตร หรือ parts per 
million (ppm) ความสัมพันธระหวางปริมาณฮอปท่ีใช้กับระดับ IBU ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เช่น ระยะเวลาการตม ความเข้มข้น
ของ Wort ความแรงของการเดือด ค่า pH ของ Wort อายุ/สภาพของฮอป รูปแบบของฮอป (Whole, Plugs หรือ Pellet) อัตรา
การใสฮอป รวมถึงปจจัยรองอ่ืนๆ อีกหลายอยาง ระดับ IBU ท่ีสัมพันธกันไมไดแปลวาจะตรงกับความขมท่ีรับรูไดเสมอไป 
องค์ประกอบไอออนในน้ำท่ีใช้ผลิตเบียร โดยเฉพาะระดับของคารบอเนตและซัลเฟต สงผลโดยตรงตอการรับรูความขม ระดับ
ของการ Attenuation ก็มีบทบาทในปริมาณความขมท่ีตองใช้เพ่ือใหสมดุลกับเบียรแตละสไตล 

ปริมาณ IBU ของเบียรสามารถแสดงไดดวยสูตร: IBU = 7489 × (W × A × U)/V โดยท่ี 7489 เปนค่าท่ีใช้แปลงจากมิลลิกรัม
ตอลิตรเปนออนซ์ตอแกลลอน, W คือ น้ำหนักของฮอปในหนวยออนซ์, A คือ ปริมาณ Alpha Acid ในรูปทศนิยม, U คือค่าการใช้
ประโยชนในรูปเปอรเซ็นต และ V คือปริมาตรเบียรสุดทายในหนวยแกลลอน [ในระบบเมตริก สูตรคือ IBU = 1000 × (W × A × 
U)/V โดยท่ี 1000 เปนค่าท่ีใช้แปลงจากมิลลิลิตรเปนลิตร, W คือ น้ำหนักฮอปในหนวยกรัม, A คือ ปริมาณ Alpha Acid ในรูป
ทศนิยม, U คือค่าการใช้ประโยชน และ V คือปริมาตรเบียรสุดทายในหนวยลิตร] ตัวแปรท่ีสำคัญท่ีสุดในสมการน้ีคือค่าการใช้
ประโยชน (Utilization Factor) ซ่ึงข้ึนอยูกับปจจัยท่ีกลาวถึงก่อนหนาน้ี โดยปกติแลวในการตมเบียรท่ีบาน ค่าการใช้ประโยชน
มักจะไมเกิน 30% และมักจะต่ำกวาน้ัน ปจจัยอ่ืนๆ ท่ีสงผลตอค่า U ไดแก่ อุณหภูมิการตม, การใช้ถุงฮอปหรือไม และการ
สูญเสียจากการกรอง ค่าการใช้ประโยชนเปนผลคูณของค่าการปรับแก้ตางๆ ท้ังหมด และสามารถประมาณค่าไดหลายวิธีตาม
สภาพของแตละกรณี โดยท่ัวไปแลวจะมีการกำหนดค่าการใช้ประโยชนท่ีแตกตางกันในแตละการใสฮอป (เม่ือมีการเติมหลาย
คร้ัง) เพ่ือคำนวณค่าการเพ่ิม IBU ในแตละคร้ัง แลวรวมกันเพ่ือหาค่า IBU ท้ังหมด อยางไรก็ตาม วิธีเดียวท่ีจะสามารถระบุค่า
ระดับ IBU ในเบียรสำเร็จรูปไดอยางแทจริงคือ การวัดโดยตรงในหองปฏิบัติการเทาน้ัน 

ความสัมพันธระหวางปจจัยการปรับแก้ตางๆ และค่า Hop Utilization มักจะไมเรียบง่ายนัก แตแนวโนมบางอยางก็เปนท่ีรูกันดี 
โดยท่ัวไปแลว ค่าการใช้ประโยชนจะลดลงเม่ือเกิดส่ิงตอไปน้ี: ลดเวลาท่ีฮอปสัมผัสกับ Wort ท่ีกำลังตม, ลดอุณหภูมิการตมของ 
Wort , เพ่ิมค่า Wort Gravity, ใช้ฮอปแบบดอกแทนท่ีจะใช้แบบ Pellets, เพ่ิมอัตราการใช้ฮอป, ใช้ถุงฮอปในการบรรจุฮอป
ระหวางการตม, ใช้ฮอปเก่า, ลดค่า pH ของ Wort, ใช้ยีสตท่ีมี Flocculent, และกรองเบียร นอกจากน้ี ความขมบางสวนยัง
สูญเสียไปเน่ืองจากการเกิดออกซิเดชันหรือการเกิด Staling ของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณแลว 

ระดับความขมท่ีตองการ ซ่ึงวัดโดยหนวย IBU น้ันจะแตกตางกันอยางมากตามแตละสไตลของเบียร ตัวอยางเช่น Festbier จะมี
ระดับ IBU ท่ีคาดหวังอยูท่ีประมาณ 18 ถึง 25 ในขณะท่ี Czech Premium Pale Lager อาจมี IBU อยูในช่วง 30 ถึง 45 แตละ
สไตลจะมีความคาดหวังในดานความขม รสชาติ และกล่ินท่ีแตกตางกัน โดยท่ีมีเพียงระดับของ α-acid เทาน้ันท่ีสามารถวัดได
อยางแมนยำ อีกวิธีหน่ึงท่ีใช้ในการอธิบายระดับความขมของสไตลเบียรก็คือ อัตราสวน BU:GU ซ่ึงถูกเสนอโดย Ray Daniels 
โดยค่าน้ีคือผลหารของปริมาณ IBU กับสองหลักสุดทายของค่า Original Specific Gravity (ความถวงจำเพาะเร่ิมตน) ของ Wort 
น่ันเอง. 
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ฮอปมักจะถูกเติมในกระบวนการผลิตเบียรในช่วงเวลาตาง ๆ โดยมีจุดประสงค์เพ่ือเพ่ิมความขม รสชาติ หรือกล่ินหอมใหกับ
เบียรสำเร็จ Bittering Hops จะให Iso-Alpha Acids ไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุดเม่ือถูกตมใน Wort ท่ีเดือดอยางแรงเปนเวลา 
60 ถึง 90 นาที ฮอปท่ีถูกตมในช่วง 10 ถึง 40 นาทีมักจะถูกเรียกวา Flavor Hops เน่ืองจากใหความขมนอยกวา แตยังคงมี
กล่ินรสเฉพาะตัวจาก Essential Oil บางสวนท่ียังคงเหลืออยู ฮอปท่ีเติมในช่วงทายของการตม หรือใกลส้ินสุดการตม จะไมให
ความขมมากนัก แตจะใหรสชาติบางสวนและกล่ินหอมแก่เบียร ฮอปท่ีเติมในระหวางหรือหลังการหมัก (เรียกวา “dry hops”) จะ
ใหกล่ินหอมสดใหมของฮอปในเบียร สารประกอบท่ีไดจากฮอปสามารถเปล่ียนแปลงไดในเบียรท่ีสำเร็จแลว เช่น การเกิด
ออกซิเดชัน (staling) จะลดระดับความขมลง และอาจเพ่ิมรสฝาดหรือรสขมท่ีไมพึงประสงค์ รวมถึงลดกล่ินหอมลงอีกดวย. 

First Wort Hopping 

เทคนิคท่ีเรียกวา first wort hopping กำลังไดรับความนิยมมากข้ึนในหมูผูตมเบียรแบบโฮมบริว โดยพ้ืนฐานแลวคือการเติมฮอป
สวนหน่ึง (บางคนยืนยันวาควรเติมฮอปท้ังหมด) ลงใน Wort ท่ีหวาน ท่ีไดจากการ Lautering คร้ังแรก ซ่ึงในช่วงน้ีค่า pH ท่ีสูง
กวาจะช่วยดึงเอาคุณลักษณะท่ีละเอียดออนของรสชาติฮอปออกมาไดดีข้ึน ฮอปจะถูกตมไปพรอมกับ Wort ตลอดกระบวนการ
เดือด ซ่ึงจะใหความขมท่ีละเอียดกลมกลอมมากข้ึน แมวาปริมาณความขมท่ีเพ่ิมข้ึนจะยังเปนท่ีถกเถียงกันอยู ส่ิงท่ีไมเปนท่ี
ถกเถียงก็คือกล่ินหอมสดใหมจากฮอปท่ีเทคนิคน้ีมอบให มีบางคนสันนิษฐานวาอาจเกิดการสรางสารประกอบท่ีเสถียร เช่น คอม
เพล็กซ์หรือเอสเตอร ในอุณหภูมิในช่วงท่ี Wort กำลังไหลออกจากถังหมัก หรืออีกความเปนไปไดหน่ึงคือการกำจัดสารประกอบท่ี
ระเหยไดบางชนิดท่ีไมพึงประสงค์ออกไปในระหวางกระบวนการใหความรอนอยางตอเน่ือง ซ่ึงสอดคลองกับข้อสังเกตท่ีวา แม
ระดับ IBU จะเพ่ิมข้ึนจากเทคนิคน้ี แตความขมท่ีไดกลับมีลักษณะท่ีนุมนวลและนาพอใจกวา นาประหลาดใจท่ีเทคนิคน้ียังเพ่ิม
กล่ินหอมอีกดวย จนมีการเสนอใหใช้แทนการเติมฮอปในช่วงทายการตม อยางไรก็ตาม ยังไมชัดเจนวากล่ินหอมท่ีเพ่ิมข้ึนจากวิธี
น้ีจะเทียบไดกับกล่ินท่ีไดจากการ dry hopping หรือไม เทคนิคน้ีเปนวิธีด้ังเดิมของเยอรมนี ซ่ึงเดิมใช้กับสไตลเบียรท่ีเนนฮอป เช่น 
พิลสเนอร และเพ่ิงไดรับความนิยมในช่วงหลังสำหรับเบียรโฮมบริวหลากหลายสไตล เทคนิคน้ีถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือสกัดความขมได
มากข้ึน และจากการวิเคราะหพบวาใหโพรไฟลรสชาติและความขมท่ีพึงประสงค์ 

Varieties 

สายพันธุของฮอปมักจะมีความเก่ียวข้องกับสไตลเบียรเฉพาะบางประเภท และในบางกรณี สไตลเบียรเหลาน้ันแทบจะถูกนิยาม
จากลักษณะของฮอปท่ีใช้ British Ale แบบอังกฤษมักจะใช้ฮอปพ้ืนเมืองของตน เช่น East Kent Goldings, Northern Brewer, 
Challenger และ Fuggles และสวนใหญคาดวาจะมีกล่ินและรสท่ีเปนเอกลักษณตามสายพันธุเหลาน้ี Golding hops จะใหกล่ิน
รสแบบ Earthy, Peppery และ Lemon-like สวน Fuggles hops จะใหกล่ินรสแบบ Earthy เช่นกัน แตมีโทนกล่ินไม Cedar 
Tobacco และ Floral ขณะท่ี Challenger hops มีความหอมแบบ Tea-like earthiness ผสมกล่ิน Light citrus notes 

เบียรสไตล Continental โดยเฉพาะสไตลท่ีเนนฮอป มักจะเก่ียวข้องกับฮอปสายพันธุพ้ืนเมืองของภูมิภาคน้ันๆ เช่นกัน 
ตัวอยางเช่น Czech Premium Pale Lagers มีลักษณะเฉพาะท่ีโดดเดนจากกล่ินหอมและรสชาติแบบ Spicy ของ Saaz hops 
ในทางกลับกัน เบียร German Pale Lager มักจะใช้ฮอปเยอรมันแท เช่น Tettnanger, Hallertauer Mittelfrüh และ Spalt ซ่ึง
ลวนเปนฮอปในตระกูล Noble โดยใหกล่ินรสแบบ Peppery, Woody Spiciness รวมถึงโทน Floral และ Citrus ท่ีนุมนวล เบียร
สไตล Altbier ซ่ึงมีกล่ินฮอปท่ีไมเดนชัดนัก มักมีความขมท่ีสะอาดและกลมกลอม ซ่ึงไดจากการใช้ Spalt hops ท่ีมีค่า Alpha 
Acid ต่ำ แมแตเบียรลาเกอรสไตลท่ีไมไดเนนฮอปอยาง Dunkles Bock และ Munich Helles ก็ยังไดประโยชนจากความขมท่ี
นุมนวลของ Noble ฮอปท่ีมีค่า Alpha Acid ต่ำเช่นกัน  

เบียรสไตลอเมริกัน โดยเฉพาะเบียรท่ีเนนฮอปอยาง American Pale Ale และ American Brown Ale ไดรับประโยชนอยางมาก
จากลักษณะ Floral และ Citrusy ของฮอปสายพันธุอเมริกันยอดนิยม เช่น Cascade, Centennial, Columbus หรือ Chinook ซ่ึง
กล่ินรสของฮอปเหลาน้ีมักเปนส่ิงท่ีทำใหเบียรสไตลอเมริกันแตกตางจากตนแบบด้ังเดิมของยุโรปอยางชัดเจน Cascade และ 
Centennial ใหกล่ิน grapefruit และ floral โดยท่ี Centennial มักมีกล่ิน Floral เดนกวาเล็กนอย ในขณะท่ี Columbus และ 
Chinook เปนฮอปท่ีมี Alpha Acid สูง (high-alpha) ใหรสชาติท่ีชัดเจนในแบบ Pine-like หรือ Pine Resin พรอมกล่ิน Herbal
และ Citrus ออนๆ  
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เบียรสไตลท่ีมีความหอมของฮอปสูงหลายสไตล เช่น American IPA, Double IPA และ American Strong Ale มักจะผลิตโดยการ
ใสฮอปท่ีเรียกวา “New World” ลงไปในปริมาณมาก Amarillo เปนสมาชิกท่ีเก่าแก่ท่ีสุดในกลุมน้ี และใหกล่ินหอมคลาย Orange-
blossom เม่ือใช้ในปริมาณท่ีพอเหมาะ แตหากใช้ในปริมาณมากในช่วงทายของการตม หรือใช้ในการ dry-hop จะใหกล่ินท่ีคลาย
กล่ินแมว (catty) ตามช่ือ Citra จะใหกล่ินคลาย Orangey หรือ Orange-rind ซ่ึงมักมาพรอมกับกล่ินของ Tropical Fruit เช่น 
Mango, Passion Fruit และ Pineapple สวน Simcoe เปนฮอปยอดนิยมอีกชนิดหน่ึง ซ่ึงใหกล่ินของ Grapefruit, Pine และ 
Tropical Fruit เม่ือใช้ในปริมาณนอย แตเม่ือใช้ในปริมาณมาก จะมีกล่ินท่ีคลายกับ Raw Onions ฮอปสายพันธุ New World อีก
ชนิดหน่ึงท่ีกรรมการควรจดจำไวคือ Mosaic ซ่ึงมีกล่ินหอมเฉพาะตัวแบบ Blueberry-like พรอมดวยกล่ินของ Tangerine, 
Pineapple และ Ripe Peach 

ส่ิงสำคัญท่ีควรสังเกตคือ ภูมิภาคท่ีเพาะปลูกมีความสำคัญพอๆ กับสายพันธุของฮอป ในการกำหนดลักษณะเฉพาะของผลผลิต 
ฮอปสายพันธุคลาสสิกจากยุโรปจะแสดงคุณลักษณะท่ีแตกตางออกไปเม่ือถูกปลูกในสหรัฐอเมริกา เม่ือเทียบกับการปลูกในดิน
ยุโรป ดังน้ัน แหลงกำเนิดของฮอปจึงมีความสำคัญไมแพสายพันธุ เม่ือตองเลือกใช้ฮอปใหเหมาะกับเบียรแตละประเภท 
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F. Yeast and Fermentation 
โดย Chuck Hanning และ Scott Bickham 

Introduction 

เบียรสวนใหญในแตละสไตลถูกผลิตโดยใช้ส่ิงมีชีวิตเซลลเดียวชนิดหน่ึงจากสองชนิดในสกุล Saccharomyces ซ่ึงเรียกกันท่ัวไป
วา "ยีสต" โดยท่ัวไปจะเปนยีสตสายพันธุเอล (ซ่ึงรูจักกันในช่ือ S. cerevisiae) หรือยีสตสายพันธุลาเกอร (ซ่ึงรูจักกันในช่ือ S. 
pastorianus หรือช่ือเดิม S. carlsbergensis หรือ S. uvarum) ตามสไตลของเบียรท่ีตองการผลิต ในแง่ของการทำงาน ยีสต
เหลาน้ีมีความแตกตางกันในหลายดาน เช่น อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการหมัก, ความสามารถในการหมักน้ำตาลประเภทตางๆ, 
สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม, ความสามารถในการตกตะกอนเม่ือการหมักเสร็จสมบูรณ, รวมถึงการผลิตและ/หรือการ
เปล่ียนแปลงผลพลอยไดจากกระบวนการหมัก การเลือกยีสตสายพันธุเอลหรือลาเกอร และการควบคุมปจจัยเหลาน้ีในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการหมัก จะเปนตัวกำหนดวาเบียรน้ันสามารถผลิตไดตรงตามสไตลท่ีตองการหรือไม แมวาการระบุรายช่ือ
ของสายพันธุยีสตท้ังหมดจะเกินขอบเขตของคู่มือน้ี แตผูอานสามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดจากเอกสารอางอิง (1) ซ่ึงใหข้อมูลท่ีละเอียด
มากข้ึน ผูจัดจำหนายยีสตสวนใหญยังมีคำอธิบายโดยละเอียดของสายพันธุเชิงพาณิชยท่ีพวกเขาจำหนายไวดวย (2) เช่นเดียวกับ
รานโฮมบริวหรือผูค้าปลีกอ่ืนๆ ท่ีจำหนายผลิตภัณฑเหลาน้ี 

หน่ึงในคำท่ีใช้กันท่ัวไปในการอธิบายลักษณะของยีสตคือ Apparent Attenuation ซ่ึงหมายถึงความสามารถของสายพันธุยีสตใน
การลด Original Gravity ของ Wort หลังจากการหมัก โดยปกติจะถูกระบุเปนเปอรเซ็นต ซ่ึงตัวเศษคือผลตางระหวางค่า Final 
Gravity และค่า Original Gravity สวนตัวสวนคือค่า Original Gravity เน่ืองจากความหนาแนนของเอทานอลน้ันนอยกวาน้ำ เม่ือ
นำไฮโดรมิเตอรมาใช้วัดค่า Attenuation น้ี ค่าท่ีไดจะเปน Apparent Attenuation ไมใช่ Real Attenuation ซ่ึงจะไดหาก
แอลกอฮอลในเบียรถูกแทนท่ีดวยน้ำ อีกคำท่ีใช้บอยในการอธิบายลักษณะของยีสตคือ Flocculation ซ่ึงหมายถึงความสามารถ
ของยีสตในการตกตะกอนออกจากเบียรเม่ือการหมักเสร็จส้ิน โดยคุณสมบัติน้ีอาจแตกตางกันมากในแตละสายพันธุของยีสต 

เง่ือนไขดานสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกันของสายพันธุยีสตในแตละชนิด ไดแก่ ความทนตอแอลกอฮอล ความตองการออกซิเจน 
และความไวตอองค์ประกอบของ Wort ความทนตอแอลกอฮอลหมายถึงความสามารถของสายพันธุยีสตในการหมักตอไปไดใน
ขณะท่ีความเข้มข้นของแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนระหวางกระบวนการหมัก โดยท่ัวไป ยีสตลาเกอรสามารถหมักไดสูงสุดประมาณ 8% 
ของปริมาตรแอลกอฮอล และยีสตเอลบางสายพันธุสามารถหมักไดถึง 12% (2, 3) ความตองการออกซิเจนก็อาจแตกตางกันไป
ในแตละสายพันธุเช่นกัน โดยบางสายพันธุตองการออกซิเจนมากกวาเพ่ือท่ีจะสามารถหมักไดโดยไมมีปญหา ข้อสุดทาย Wort 
แตละชนิดจะมีปริมาณของน้ำตาลแตละชนิดในสัดสวนท่ีแตกตางกัน ซ่ึงสายพันธุยีสตตางๆ อาจตอบสนองตอ Wort ชนิด
เดียวกันไดแตกตางกันในระหวางกระบวนการหมัก 

ผลพลอยไดจากการหมักท่ีถูกผลิตข้ึน (และบางสวนถูกยีสตนำไปใช้) ไดแก่ Esters, Fusel Alcohols, Diacetyl และสารประกอบ
ซัลเฟอรตางๆ Ester เกิดจากการท่ียีสตรวมออแกนิคแอลกอฮอลและกรดออแกนิคเข้าดวยกัน แมวาในเบียรจะพบ Ester อยู
มากถึงประมาณ 90 ชนิด แตชนิดท่ีมักพบในระดับท่ีสามารถรับรูไดทางประสาทสัมผัส ไดแก่ Ethyl-Acetate, Isoamyl-Acetate 
และ Ethyl-Hexanoate ซ่ึง Ester เหลาน้ีจะใหกล่ินหอมหวานคลายผลไมกับเบียร Fusel Alcohols เปนผลพลอยไดอีกชนิดหน่ึง
จากการหมัก ซ่ึงมีจำนวนอะตอมของคารบอนมากกวาเอทานอล ซ่ึงเปนแอลกอฮอลหลักในเบียร Fusel Alcohols เกิดจาก
กระบวนการเผาผลาญของกรดอะมิโน และมักจะทำใหเบียรมีความหยาบกระดางข้ึนแบบ Solvent-like อีกหน่ึงผลพลอยไดคือ 
Diacetyl ซ่ึงโดยท่ัวไปจะถูกเปล่ียนไปเปนสารประกอบท่ีไมเปนอันตรายในระยะ Secondary Fermentation แตถามีการแยกยีสต
ออกก่อนเวลา หรือมีปจจัยอ่ืนๆ เข้ามาเก่ียวข้อง ก็อาจทำใหระดับของ Diacetyl ในเบียรสูงข้ึนได การมี Diacetyl ในเบียรจะทำ
ใหมีกล่ินคลายเนย โดย Diacetyl เกิดข้ึนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซ่ึงสามารถยับย้ังไดโดยการผลิตกรดอะมิโนช่ือ Valine ชนิด
สุดทายคือสารประกอบซัลเฟอรหลายชนิดท่ีสามารถเกิดข้ึนไดจากยีสต หน่ึงในน้ันคือไฮโดรเจนซัลไฟด ซ่ึงมีกล่ินเหมือนไข่เนา 
นอกจากน้ียังมีสารประกอบซัลเฟอรอ่ืน ๆ อีกหลายชนิดท่ีกระบวนการเกิดยังไมเปนท่ีเข้าใจอยางสมบูรณ (1) 
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Ale Yeast, เพ่ือใช้ในการหมักเบียร ยีสตชนิดน้ีจะทำงานไดดีท่ีสุดในช่วงอุณหภูมิ 55-75 °F (13-24 °C) ระดับการหมัก 
(apparent attenuation) อาจอยูในช่วงประมาณ 69 ถึง 80% ยีสตเหลาน้ีสามารถหมักน้ำตาลท่ัวไปไดอยางสมบูรณ เช่นน้ำตาล 
glucose, fructose, maltose, sucrose, maltotriose และน้ำตาลขนาดเล็กอยาง xylulose, mannose และ galactose โดย
สามารถหมัก raffinose ไดเพียงบางสวน ยีสตชนิดน้ีมักถูกเรียกวา Top Fermenting เพราะมันจะก่อตัวเปนกลุม (colonies) ท่ี
ลอยอยูดานบนของเบียรโดยอาศัยแรงตึงผิว Ale yeast จะผลิต Ester เพราะตองการอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนเพ่ือใหยังคงทำงานได 
สไตลเบียรท่ีใช้ยีสตชนิดน้ีมักจะมีกล่ินหอมหวานและกล่ิน fruity ในระดับท่ีแตกตางกันไป สังเกตไดวา ยีสตท่ีใช้ในการผลิตเบียร
สไตล German Weizen เปนสายพันธุพิเศษท่ีสรางสาร Phenols คลายกล่ินกานพลูในระดับสูง รวมถึง Ester ท่ีมีกล่ินแบบ 
“หมากฝร่ัง” และ “กลวย” ซ่ึงเปนเอกลักษณของเบียรสไตลน้ี 

Lager Yeast โดยท่ัวไปแลวยีสตลาเกอรจะทำงานไดดีท่ีสุดในช่วงอุณหภูมิ 46-56 °F (8-13 °C) แตยีสตสายพันธุ California 
Common Lager ถือเปนข้อยกเวน โดยสามารถทำงานไดในช่วง 58-68 °F (14-20 °C) ระดับการหมัก (apparent attenuation) 
มักอยูระหวาง 67-77% ยีสตลาเกอรสามารถหมักน้ำตาล raffinose ได เพ่ิมเติมจากรายช่ือน้ำตาลท่ียีสตเอลสามารถหมักได 
ยีสตเหลาน้ีมักถูกเรียกวา Bottom Fermenters เพราะจะไมรวมตัวกันแลวลอยอยูบนผิวเบียรเหมือนยีสตเอล แตจะตกตะกอนลง
สูก้นถังหมัก ยีสตลาเกอรยังสามารถแบงยอยไดอีกเปนสองกลุมหลัก คือแบบ Frohberg (หรือท่ีเรียกวาแบบฝุน “dusty” หรือ 
“powdery”) ซ่ึงมีความสามารถในการหมักไดอยางรวดเร็วแตจะไมค่อยตกตะกอนไดดีนัก เน่ืองจากลอยตัวใน Wort ไดนานกวา 
จึงมีอัตราการหมักท่ีสูงกวา ยีสตอีกชนิดหน่ึงคือแบบ Saaz (หรือท่ีเรียกวา S.U. หรือแบบ “break”) ซ่ึงจะรวมตัวกันตกตะกอนได
ง่ายกวา และดวยเหตุน้ีจึงมีความสามารถในการหมักท่ีต่ำกวา เม่ือเปรียบเทียบกับยีสตเอล ยีสตลาเกอรจะผลิตเบียรท่ีไมมี Ester 
และ Fusel Alcohol มากนัก เน่ืองจากทำงานท่ีอุณหภูมิต่ำกวา เบียรสไตลลาเกอรจึงควรมีกล่ินหอมท่ีสะอาด สะทอนกล่ินจาก
มอลตและ/หรือฮอปท่ีใช้ในการทำ Wort 

Bacteria, แบคทีเรียเฉพาะอยาง Lactobacillus delbrückii ถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียรสไตล Berliner Weiss ซ่ึงเปนเบียร
ข้าวสาลีท่ีมีรสเปร้ียวจากกรดแลกติกท่ีเข้มข้น จุลินทรียชนิดอ่ืนก็ยังถูกนำมาใช้ในการผลิต Belgian Ale บางชนิด โดยเฉพาะ
เบียรสไตล Lambic ซ่ึงมีระดับความเปร้ียวท่ีหลากหลายตามลักษณะของสไตล ซ่ึงยีสตในสกุล Brettanomyces และแบคทีเรีย
หลายชนิดเปนผูสรางรสชาติเหลาน้ี แบคทีเรียมักจะแบงออกเปน 2 กลุมใหญโดยใช้วิธี Gram stain จากหองปฏิบัติการ โดย
แบคทีเรียแบบ Gram-negative ท่ีมีบทบาทในการผลิตแลมบิก ไดแก่ Escherichia coli และสายพันธุตางๆ ของ Citrobacter 
และ Enterobacter อยางไรก็ตาม แบคทีเรียเหลาน้ีไมสามารถทนตอระดับแอลกอฮอลแมในปริมาณปานกลางได และจะไม
สามารถอยูรอดไดในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ สวนแบคทีเรียแบบ Gram-positive ท่ีเก่ียวข้อง ไดแก่ สกุล Pediococcus และ 
Lactobacillus โดยจุลินทรียเหลาน้ีใช้เสนทางการหมักแบบท่ีแตกตางจากยีสต Saccharomyces ซ่ึงเรียกวา Mixed Acid 
Fermentation Pathway โดยจะเกิดการสราง Ester จากแอลกอฮอลตางๆเพ่ือไปเปนกรดคารบอกซิลิกท่ีสอดคลองกัน จึงทำให
เกิดความเปร้ียวของกรดแลกติก (7) ในระดับการปนเปอนต่ำ แบคทีเรียแกรมบวกเหลาน้ีอาจมีสวนทำใหเกิดกล่ินรสหวาน 
คลายบัตเตอรสก็อตช์ หรือกล่ินเนย ซ่ึงสัมพันธกับ Diacetyl และสารในกลุม Vicinal Diketones ท่ีเก่ียวข้อง 

The Yeast Life Cycle 

เม่ือยีสตถูกเติมลงไปใน Fresh wort กระบวนการหมักท้ังหมดสามารถแบงออกเปนหลายช่วงหรือหลายระยะ ซ่ึงท้ังหมดน้ีเปน
สวนหน่ึงของวงจรชีวิตของยีสต แมวาแตละช่วงสามารถอธิบายแยกกันได แตการเปล่ียนผานระหวางแตละช่วงน้ันเกิดข้ึนอยาง
ตอเน่ือง และไมควรมองวาเปนสวนท่ีแยกออกจากกันอยางชัดเจน ระยะเวลาท่ีใช้ในแตละช่วงน้ันข้ึนอยูกับหลายปจจัย รวมถึง
องค์ประกอบของ Wort, สภาพแวดลอม, และปริมาณของยีสตท่ีเติมลงไป แหลงอางอิงดานการผลิตเบียรเชิงเทคนิคสวนใหญจะ
แบงวงจรชีวิตของยีสตออกเปน 5 ระยะของการเจริญเติบโต ไดแก่ Lag, Accelerating, Exponential, Decelerating และ 
Stationary (8,9) 

ผูอานท่ีคุ้นเคยกับเวอรชันก่อนหนาของคู่มือศึกษาสำหรับ BJCP อาจจำไดวา ก่อนการปรับปรุงคร้ังน้ี ระยะ Growth Phase เคย
ถูกกลาวถึงวาเปนระยะท่ีแยกออกมาตางหากในกระบวนการพัฒนาของยีสต แมวาการแบงเช่นน้ันจะสอดคลองกับ
เอกสารอางอิงดานการผลิตเบียรสำหรับโฮมบริวบางแหลง แตการแบงออกเปน 5 ระยะตามท่ีกลาวมาน้ันเปนท่ีนิยมมากกวาใน
ตำราเรียนจุลชีววิทยาและเอกสารการผลิตเบียรเชิงเทคนิค 
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ระยะแรกของวงจรชีวิตเรียกวา Lag Phase ซ่ึงบางคร้ังก็เรียกวา Latent Phase ในช่วงน้ี ยีสตจะเร่ิมปรับตัวใหเข้ากับ
สภาพแวดลอมใหมท่ีพวกมันอยู และเร่ิมสรางเอนไซมท่ีจำเปนตอการเจริญเติบโตและการยอยน้ำตาลใน Wort ยีสตจะใช้
พลังงานสำรองภายในตัวยีสตสำหรับกระบวนการน้ี ซ่ึงไดแก่ คารโบไฮเดรตชนิดหน่ึงท่ีเรียกวา ไกลโคเจน ยีสตจะทำการปรับตัว
เองและประเมินระดับออกซิเจนท่ีละลายอยูใน Wort ปริมาณรวมและสัดสวนของกรดอะมิโน และปริมาณรวมและสัดสวนของ
น้ำตาลท่ีมีอยู กรดอะมิโนบางชนิดในกลุมเล็กๆ ของกรดอะมิโนท่ีเรียกวาเปปไทดและน้ำตาลบางสวนจะถูกนำเข้าสูเซลลเพ่ือใช้
ในการแบงเซลล โดยปกติระยะน้ีจะกินเวลาไมนานมากนัก แตถายีสตไมแข็งแรง ระยะน้ีอาจยืดเย้ือออกไปมาก และในท่ีสุดอาจ
นำไปสูปญหาในการหมักได (1, 10) 

จากปจจัยตางๆท่ีกลาวมา ยีสตจะเข้าสูระยะถัดไปของวงจรชีวิตท่ีเรียกวา Accelerating Phase ซ่ึงบางคร้ังเรียกวา ระยะ Low 
kräusen stage ในช่วงระยะน้ี ยีสตจะเร่ิมแบงตัวโดยกระบวนการ budding เพ่ือใหไดความหนาแนนของเซลลท่ีเหมาะสม
สำหรับการหมักจริง อัตราการแบงเซลลจะเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ืองในระยะน้ี หากมีการเติมยีสตท่ีมีสุขภาพดีในปริมาณท่ีเพียงพอ 
และมีสารอาหารท่ีเหมาะสมรออยู การแบงเซลลจะเกิดข้ึนเพียง 1 ถึง 3 รอบเทาน้ันจากจำนวนเร่ิมตน ยีสตจะดูดซับออกซิเจนท่ี
เติมเข้าไปใน Wort ในช่วงน้ี เพ่ือสราง Sterols ซ่ึงเปนองค์ประกอบสำคัญของผนังเซลล (10) มีบางความคิดเห็นเช่ือวา Cold 
Trub สามารถใหกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีจำเปนตอการสังเคราะห Sterols ได (11, 12) นอกจากน้ียังมีข้อเสนออีกวา หากมีการเติม
ยีสตในปริมาณท่ีเพียงพอจนไมจำเปนตองเกิดการเจริญเติบโตของเซลลอีก การเติมออกซิเจนอาจไมจำเปน (10, 13) แมวา
แนวคิดน้ียังไมไดรับการยอมรับอยางสมบูรณ (14, 15) แตการวิจัยเพ่ิมเติมอาจเปดเผยตัวแปรอ่ืนท่ีเก่ียวข้องกับปรากฏการณน้ี
การสังเคราะห Sterols เปนกระบวนการปกติใน Wort ท่ีมาจากมอลตท้ังหมด อยางไรก็ตามหาก Wort มีกลูโคสเกิน 0.4% 
กระบวนการน้ีจะไมเกิดข้ึน และยีสตจะหมักกลูโคสแทน แมจะมีออกซิเจนอยูในระบบก็ตาม ปรากฏการณน้ีเรียกวา Glucose 
repression หรือ Crabtree effect 

ในระยะ Exponential Phase อัตราการเจริญเติบโตของยีสตจะคงท่ี และอยูในระดับสูงสุดซ่ึงถูกกำหนดโดยสายพันธุของยีสต 
อุณหภูมิ และองค์ประกอบของ Wort ระยะน้ียังถูกเรียกวาระยะ Logarithmic (Log Phase) หรือ ระยะ High kräusen phase 
อีกดวย ระยะน้ียีสตจะปรับตัวอยางสมบูรณกับสภาพแวดลอมของ Wort แลว และในช่วงน้ีการลำเลียงกรดอะมิโนและน้ำตาลเข้า
สูเซลลเพ่ือใช้ในกระบวนการเผาผลาญจะเกิดข้ึนอยางเข้มข้น ในระยะน้ี Ester จะเกิดจากการ Esterification ของ Fatty Acid 
กับเอทานอล และอาจเกิดจากการ Esterification ของ Higher alcohols ดวยเช่นกัน Fusel alcohol สามารถเกิดจาก
กระบวนการเปล่ียนกรดอะมิโนไปเปน Higher alcohols ผานการ Deamination, Decarboxylation และ Reduction เพ่ือ
หลีกเล่ียงการเกิด Ester และ Fusel Alcohol ผูผลิตเบียรควรแนใจวา: (a) ใน Wort มีไนโตรเจนอิสระท่ียีสตสามารถนำไปใช้ได 
(FAN) ในปริมาณท่ีเหมาะสม, (b) Wort ถูกทำใหเย็นลงไมเกิน 75°F (24°C) สำหรับเอล และ 55°F (13°C) สำหรับลาเกอร ก่อน
เติมยีสต, (c) Wort ท่ีเย็นแลวไดรับการเติมอากาศอยางเพียงพอแตไมมากเกินไปก่อนเติมยีสต, และ (d) อุณหภูมิของการหมักถูก
ควบคุมใหอยูในช่วงท่ีเหมาะสมกับสายพันธุของยีสต 

ระยะท่ีส่ีของวัฏจักรชีวิตของยีสตคือระยะ Deceleration Phase หรือเรียกวา ระยะ Late kräusen phase ซ่ึงในช่วงน้ีอัตราการ
เจริญเติบโตของยีสตจะค่อยๆลดลง ณ จุดน้ี เอลยีสต จะไดใช้และยอยน้ำตาลสวนใหญใน Wort ไปแลว สวนลาเกอรยีสตอาจ
ยังคงลดค่า Gravity Point ของ Wort ไดประมาณส่ีหนวยตอวัน ซ่ึงเปนส่ิงสำคัญเน่ืองจากในช่วงเวลาน้ีเอง ยีสตจะเร่ิมเผาผลาญ
ผลพลอยไดจากการหมักบางชนิดท่ีเคยขับออกมาระหวางระยะ Low kräusen Phase โดยเฉพาะในช่วงน้ี อาจมีการทำ 
Diacetyl Rest เพ่ือใหยีสตดูดซึมและลดระดับ Diacetyl และสาร Diketones ท่ีเก่ียวข้อง ซ่ึงอาจสงผลตอรสชาติของเบียรได 
อุณหภูมิของเบียรในช่วง Diacetyl Rest น้ีอาจถูกปลอยใหเพ่ิมข้ึนไดถึง 68°F (20°C) 
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ระยะสุดทายคือระยะ Stationary Phase ซ่ึงในช่วงน้ีจำนวนเซลลยีสตจะคงท่ีประมาณหน่ึง การ kräusen จะเร่ิมลดลงและยีสต
จะตกตะกอนออกจากการแขวนลอยหรือท่ีเรียกวาการ Flocculate ใน Deceleration Phase น้ีค่า Specific Gravity ของเบียรจะ
เข้าใกลค่าปลายทาง และยีสตจะเร่ิม Flocculate ซ่ึงเปนช่วงเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการยายเบียรไปยัง Secondary Fermenter 
เพ่ือใหการ Attenuation สกัดส่ิงท่ีเหลืออยูในเบียรใหหมด โดยปกติจะเปนน้ำตาลปริมาณนอยท่ีเหลืออยู นอกจากน้ียังเปนการ
กำจัดยีสตสวนเกินและ Trub ออก ท่ีจะช่วยปองกันไมใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์จากกระบวนการยอยสลายตัวเองของยีสต 
(autolysis) หรือจากปฏิกิริยากับสารใน Trub สำหรับเบียรสไตลเอล ระยะน้ีอาจใช้เวลาเพียงช่วงส้ันๆ แตสำหรับลาเกอรน้ันอาจ
ยาวนานถึง 4–6 สัปดาห หรือแมแต 6 เดือนในกรณีของลาเกอรแบบเข้มข้น ในระหวางการ Lagering ส่ิงสำคัญคือตองไมทำให
เบียรเย็นลงอยางรวดเร็วเกินไป เพราะอาจทำใหเกิดการ Flocculate ก่อนเวลาอันควร ท่ีสงผลใหการหมักอาจไมเสร็จสมบูรณ
และยังมีผลพลอยไดตกค้างอยู กฎท่ัวไปคืออุณหภูมิไมควรลดลงเกิน 5°F (ประมาณ 3°C) ตอวัน ไมเช่นน้ันอาจทำใหยีสตเกิด
อาการ Cold Shock ในช่วงน้ียังจำเปนตองระวังไมใหอากาศกลับเข้าไปในเบียร เพราะอาจทำใหเกิดรสชาติจากการ Oxidation 
และอาจนำเช้ือจุลินทรียเข้าไปปนเปอนในเบียรไดอีกดวย 

ระหวางกระบวนการบรรจุเบียร ยีสตสดอาจถูกเติมกลับเข้าไปอีกคร้ัง โดยเฉพาะในกรณีท่ีเบียรไดผานการลาเกอรเปนเวลานาน 
และ/หรือยีสตท่ีเหลืออยูไมสามารถทำงานไดดีนัก วิธีการท่ัวไปมีสองวิธีคือ (1) การทำ Bottle Conditioning ซ่ึงหมายถึงการเติม
ยีสตสตารทเตอรสดพรอมกับน้ำตาลข้าวโพด (กลูโคส) เข้าไปในเบียร วิธีน้ีมักใช้กับเบียรเบลเยียมสไตล Trappist และ (2) การ 
kräusening คือการเติมเบียรใหมท่ีกำลังหมักอยูในช่วง high kräusen เข้าไปในเบียรท่ีเตรียมจะบรรจุ ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมใช้กับ
เบียร German Lager สำหรับเบียรแบบ Bottle Condition โดยท่ัวไปจะเติมยีสตสตารทเตอรปริมาตร 250 มิลลิลิตรตอเบียรหน่ึง
แบทช์ (5 แกลลอน หรือประมาณ 20 ลิตร) พรอมกับน้ำตาล เพ่ือใหยีสตใหมยอยน้ำตาลท่ีเติมเข้าไป ในเบียรแบบ kräusening 

จะเติมเบียรท่ีกำลังหมักในช่วง high kräusen เข้าไปในเบียรท่ีกำลังจะถูกบรรจุ โดยปริมาณเบียรท่ีเติมเข้าไปน้ันมักจะอยูท่ี
ประมาณ 20% ของปริมาณเบียรท้ังหมด วิธีการน้ีมีวัตถุประสงค์หลัก 2 อยาง คือ เพ่ือเพ่ิมก๊าซคารบอนไดออกไซดใหกับเบียร
และเพ่ือช่วยกำจัดรสชาติท่ีไมพึงประสงค์ซ่ึงอาจเกิดจากการหมักคร้ังก่อนหนาน้ี 

 
Control of Fermentation By-Products 

Esters สามารถควบคุมไดโดยการเลือกสายพันธุของยีสต, Wort Gravity, การเติมอากาศใหกับ Wort, และอุณหภูมิในการหมัก 
โดยท่ัวไป ยีสตสายพันธุเอล จะผลิตเอสเตอรในระดับท่ีสูงกวา แมจะมีความแตกตางกันระหวางสายพันธุเอลชนิดตางๆก็ตาม 
สวนยีสตลาเกอร ก็สามารถผลิตเอสเตอรไดเช่นกันหากหมักในอุณหภูมิท่ีอุนเกินไป ซ่ึงเปนแนวทางท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเบียร
สไตล Bière de Garde ของฝร่ังเศส Wort Gravity ก็เปนอีกหน่ึงปจจัยสำคัญ Ester ท่ีเปนเอกลักษณของเบียรเบลเยียมสไตล 
Trappist ไมไดเกิดจากสายพันธุยีสตเพียงอยางเดียว แตยังเกิดจาก Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูงอีกดวย การเติมอากาศให Wort ก็มี
บทบาทสำคัญ เพราะเสนทางการผลิต Ester จะแข่งโดยตรงกับกระบวนการดูดซึมออกซิเจนและการเปล่ียนออกซิเจนไปเปน 
Sterols (16) สุดทาย อุณหภูมิของการหมักก็มีบทบาทสำคัญเช่นกัน มีการสังเกตวา ปริมาณการเกิด Ester สามารถเพ่ิมข้ึนไดถึง
ส่ีเทาเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิการหมักจาก 60 °F ไปเปน 68 °F (หรือจาก 16 °C เปน 20 °C) (1) 

Phenols สามารถถูกสรางข้ึนไดโดยยีสตท่ีลอยในอากาศ (Wild yeast) บางชนิด ดังน้ันการควบคุมไมใหสารเหลาน้ีเกิดข้ึนใน
เบียรสไตลท่ีไมตองการกล่ินรสเหลาน้ีจึงข้ึนอยูกับการรักษาความสะอาดท่ีเหมาะสม อยางไรก็ตาม มีข้อยกเวนในกรณีของเบียร 
German Wheat ซ่ึงจะมีสาร Phenol ช่ือ 4-vinylguaiacol ท่ีใหกล่ินคลายกานพลู โดย Phenol ตัวน้ีถูกผลิตข้ึนจากยีสตสายพันธุ
พิเศษของ S. cerevisiae เม่ือตัวต้ังตนคือกรด Ferulic ท่ีมีอยูใน Wort 

ระดับของกรดอะมิโนน้ีสามารถเพ่ิมข้ึนไดโดยการเพ่ิมข้ันตอน Ferulic Acid Rest ท่ีอุณหภูมิ 111 °F หรือ 44 °C ระหวางการ 
Mash (17) สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม กรุณาอางอิงจากหัวข้อ “Beer Characteristics” ดานลาง 
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Fusel alcohols จะถูกสรางข้ึนจากการเผาผลาญกรดอะมิโน ดังท่ีกลาวไปก่อนหนาน้ี การเกิด Fusel Alcohol จะเพ่ิมข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิในการหมักสูงข้ึน และเช่นเดียวกับ Ester ซ่ึง Fusel Alcohol ก็จะเพ่ิมข้ึนตามความเข้มข้นของ Wort สุดทาย ยีสตท่ีลอย
มาในอากาศ (Wild yeast) หลายสายพันธุมักจะผลิต Fusel Alcohol ในปริมาณท่ีมากเกินไป ดังน้ันการรักษาความสะอาดอยาง
เหมาะสมจึงมีความสำคัญในการลดการเกิดของสารเหลาน้ี (1) 

Diacetyl สารต้ังตนของ Diacetyl จะถูกสรางข้ึนระหวางกระบวนการเผาผลาญของยีสต แตมันจะยังไมถูกเปล่ียนเปน Diacetyl 
จนกวาจะถึงช่วงท่ียีสตมีการทำงานอยางเต็มท่ีในระหวางการหมัก ปจจัยท่ีเพ่ิมโอกาสในการเกิด Diacetyl ไดแก่ อุณหภูมิการ
หมักท่ีสูงข้ึน และการมีออกซิเจนเข้าสูระบบ แตสายพันธุของยีสตก็เปนอีกปจจัยท่ีสำคัญเช่นกัน Diacetyl และสารประกอบท่ี
เก่ียวข้องสามารถถูกกำจัดออกไปไดโดยยีสตเทาน้ัน และตองผานการเปล่ียนรูปเปนสารประกอบท่ีแทบไมมีกล่ินรสอยาง 
Butanediol ปจจัยหลายประการสามารถช่วยในกระบวนการน้ี เช่น การคงอุณหภูมิการหมักใหอยูในระดับท่ีเพียงพอในช่วง
Decelerating และ Stationary Phase ดังท่ีกลาวไวข้างตน แมว่าอุณหภูมิการหมักท่ีสูงจะช่วยเรงการเกิด Diacetyl แตก็ช่วย
สงเสริมการลดระดับของมันไดมากกวา ดังน้ันผลสุทธิคือ Diacetyl จะมีระดับต่ำกวาในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ น่ีมักเปนส่ิงท่ีสราง
ความสับสนใหกับกรรมการเบียร แตก็เปนเหตุผลสำคัญในการทำ Diacetyl Rest สำหรับเบียรประเภทลาเกอร การลดระดับ 
Diacetyl ยังข้ึนอยูกับการท่ียีสตตองยังคงสัมผัสอยูกับน้ำเบียร ดังน้ันการแยกเบียรออกจากยีสตเร็วเกินไปก็อาจทำใหระดับของ 
Diacetyl สูงข้ึนได และสุดทายดังท่ีกลาวไว Diacetyl สามารถถูกผลิตไดโดยแบคทีเรีย Gram-positive ดังน้ันการรักษาความ
สะอาดอยางเหมาะสมและการควบคุมในระหวางการ Propagation ของยีสตจึงเปนส่ิงสำคัญท่ีจะช่วยลดการปรากฏของสารน้ี (1) 
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G. Beer Characteristics 
โดย Scott Bickham 

 
Introduction 

เน้ือหาสวนน้ีมีจุดประสงค์เพ่ือใหภาพรวมของรสชาติและข้อบกพรองท่ีสำคัญซ่ึงอาจพบไดขณะทำการตัดสินเบียร รสชาติ
บางอยางอาจถือเปนส่ิงท่ีตองการในบางสไตล แตอาจไมเหมาะสมในสไตลอ่ืน และความเหมาะสมดังกลาวจะข้ึนอยูกับความ
เข้มข้นของรสชาติ ดวยเหตุน้ี ลักษณะเหลาน้ีจึงไมถือวาเปน Off-Flavor ท้ังหมด สรุปแบบหน่ึงหนาของข้อบกพรองท่ีพบบอยใน
เบียรสามารถดูไดท่ีเว็บไซตของ BJCP: http://www.bjcp.org/faults.php แตในสวนน้ีของคู่มือการศึกษาของ BJCP จะมี
คำอธิบายท่ีครบถวนมากกวา ซ่ึงถือเปนคำตอบระดับ Master สำหรับคำถามลักษณะเบียร (T1) และเน้ือเบียร/ความรูสึกในปาก 
(T3) ในการสอบ BJCP Beer Written Proficiency Exam คำอธิบายเหลาน้ีไดรับการปรับปรุงและขยายเพ่ิมเติมในป 2017 โดยมี
การแก้ไขเน้ือหาอยางมากเพ่ือสะทอนความเข้าใจท่ีพัฒนาไปเก่ียวกับตนกำเนิดของลักษณะรสชาติในเบียร และวิธีการท่ีรสชาติ
เหลาน้ีถูกรับรู แมวาคำอธิบายบางสวนจะกลาวถึงสารประกอบทางเคมีท่ีเปนตนเหตุของรสชาติน้ันๆ แตจุดเนนจะอยูท่ีการรับรู
รสชาติน้ันอยางไร และรสชาติน้ันเหมาะสมหรือไมในสไตลของเบียรแตละประเภท 

Acetaldehyde 

สารประกอบน้ีมีรสชาติและกล่ินคลาย Fresh-cut green apple และบางคร้ังอาจพบในระดับต่ำในแบบ Grass, Green leaves 
หรือ Latex paint สารน้ีโดยปกติจะถูกยีสตเปล่ียนใหเปนเอทานอลในช่วง Secondary Fermentation แตกระบวนการออกซิเดชัน
ของเบียรท่ีหมักเสร็จแลวอาจยอนใหเกิดกระบวนการน้ี โดยเปล่ียนเอทานอลกลับไปเปน Acetaldehyde ระดับของสารน้ีท่ีสูงมัก
พบในเบียรท่ียังไมเสร็จเต็มท่ี (green beer) หรือเม่ือเบียรถูกแยกออกจากยีสตก่อนเวลาอันควร นอกจากน้ียังสามารถเกิดจาก
การเนาเสียของเบียรท่ีเกิดจากแบคทีเรีย เช่น Zymomonas หรือ Acetobacter กล่ินรสน้ียังอาจเปนผลมาจากการเติมออกซิเจน
ใน Wort ท่ีไมเพียงพอ และแมผลพลอยไดจากยีสตเหลาน้ีมักจะเปนสารกลางในกระบวนการเผาผลาญ แตในบางกรณีอาจยังคง
เหลืออยูหลังการหมัก แมวา Acetaldehyde จะถือวาเปนข้อบกพรองโดยท่ัวไป แตการพบในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในกล่ิน
และรสของเบียร Kellerbier ซ่ึงมักจะมีลักษณะของยีสตเดนกวาเบียรเยอรมันท่ีผานการ Lagering 

Alcoholic 

รสชาติน้ีอาจถูกรับรูไดจากกล่ินและรสท่ีมีลักษณะ spicy หรือ vinous และมักมาพรอมกับความรูสึกอุนหรือซ่าท่ีปาก 
แอลกอฮอลชนิดท่ีเรียบง่ายท่ีสุดและพบมากท่ีสุดในเบียรคือเอทานอล ซ่ึงเกิดจากการหมักกลูโคสและน้ำตาลท่ีเรียบง่ายอ่ืนๆ แต 
Higher หรือ Fusel Alcohol มักมีอยูในระดับท่ีต่ำกวาระดับท่ีสามารถรับรูไดดวยประสาทสัมผัส แตระดับท่ีสูงข้ึนมักเก่ียวข้องกับ
การเติมยีสตในปริมาณท่ีนอยเกินไป, ระดับออกซิเจนท่ีละลายใน wort ก่อนเติมยีสตน้อยเกินไป หรือระดับไนโตรเจนท่ีพรอมใช้
งานในรูปอิสระ (FAN) ท่ีต่ำเกินไป ความบกพรองเหลาน้ีทำใหยีสตตองใช้กรดไขมันจาก Trub เปนแหลงของออกซิเจนและ
คารบอน ทำใหเกิดแอลกอฮอลสายยาวในสัดสวนท่ีมากข้ึน ใน Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูงและอุณหภูมิการหมักท่ีสูงก็มีแนวโนมท่ี
จะเพ่ิมความเข้มข้นของ Higher Alcohol เหลาน้ีเช่นกัน เน่ืองจากกิจกรรมของยีสตท่ีเพ่ิมข้ึน ลักษณะของแอลกอฮอลเปนท่ี
ตองการในเบียรประเภทเอลและลาเกอรท่ีมีความเข้มข้นสูง เช่น Eisbock, Imperial Stout และ English หรือ American 
Barleywine ตราบใดท่ีไมมีรสท่ีคลาย Solvent ซ่ึงมักเก่ียวข้องกับระดับของ Ester หรือ Fusel Alcohol ท่ีสูงเกินไป 
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Astringency 

รสชาติน้ีใหความรูสึกฝาดในปาก คลายกับการเค้ียวเปลือกองุ่นหรือเมล็ดองุ่น หรือเหมือนกับการแช่ใบชาดำไวนานเกินไป อาจ
เกิดจากการสกัดแทนนินออกจากเปลือกของเมล็ดธัญพืช ซ่ึงอาจมาจากการบดเมล็ดท่ีละเอียดเกินไป การ Sparge มากเกินไป 
หรือการใช้น้ำ Sparge ท่ีมีค่า pH สูงกวา 6.0 และ/หรืออุณหภูมิสูงกวา 170 °F (77 °C) น้ำท่ีมีปริมาณซัลเฟตหรือแมกนีเซียมสูง
อาจเพ่ิมระดับของความฝาดได ความฝาดยังอาจเกิดจากโพลีฟนอลท่ีเกิดข้ึนจากการปนเปอนโดยแบคทีเรีย Acetobacter หรือ
ยีสตท่ีลอยมาในอากาศ แหลงอ่ืนท่ีเปนไปไดคือการเกิดออกซิเดชัน ซ่ึงในกรณีน้ีสารท่ีทำใหเกิดความฝาดคือโพลีฟนอลและแอลดี
ไฮด สุดทาย Spice อยาง Coriander, Orange peel และ Cinnamon ก็สามารถทำใหเกิดรสฝาดไดเช่นกัน แตรสเหลาน้ีมักจะ
นุมนวลลงเม่ือเบียรถูกเก็บไวนานข้ึน ระดับการหมักท่ีมากเกินไปและระดับ Dextrin ท่ีต่ำเกินไปสามารถเพ่ิมการรับรูถึงความฝาด
ได 

แมวาความฝาดจะไมเปนท่ีตองการในเบียรสวนใหญ แตความฝาดในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในเบียรบางสไตล เบียรเอลท่ีมี
การใช้ฮอปหนัก เช่น American IPA อาจมีความฝาดไดเล็กนอย ตราบใดท่ีรสสัมผัสในตอนจบไมหยาบเกินไป ความฝาดระดับ
ต่ำก็เปนท่ียอมรับไดในเบียรเอลสีเข้มบางชนิด เช่น American Porter ท่ีใช้มอลตค่ัว ในเบียร Flanders Red Ale อาจมีความฝาด
ในระดับต่ำถึงปานกลาง ซ่ึงถือเปนลักษณะเฉพาะท่ีแตกตางจาก Oud Bruin ซ่ึงไมควรมีรสฝาดเลย 

Bitterness 

แหลงท่ีมาหลักของความขมในเบียรคือ Iso-Alpha Acids ซ่ึงเกิดจากการเปล่ียนโครงสรางของ Alpha Acid ในฮอประหวางการตม 
เม่ือผานกระบวนการอยางถูกตอง ความขมในเบียรท่ีใช้ฮอปสูงจะคงอยูใน aftertaste แตไมควรมีความขมท่ีกระดางเกินไป 
อยางไรก็ตาม ความขมท่ีมากเกินไปจะถูกรับรูเปนรสชาติ dry ฝาด และกระดาง โดยเฉพาะท่ีบริเวณดานหลังของล้ิน ซ่ึงอาจเกิด
จากการใช้ฮอปมากเกินไป โดยเฉพาะเม่ือใช้ฮอปท่ีมีปริมาณ Alpha Acid สูง หรืออาจเกิดจากการใช้ฮอปท่ีเก่าหรือเส่ือมสภาพ 
ซ่ึง Beta Acid เม่ือเกิดการออกซิเดช่ันจะสรางสารขมท่ีไมพึงประสงค์และสามารถละลายน้ำได จึงอาจพบในระดับสูงในเบียร
สำเร็จ สารใหความขมอาจเกิดจากการออกซิเดช่ันหรือการปนเปอนโดยยีสตในอากาศ ซ่ึงในกรณีน้ีมักมีรสชาติผิดปกติอ่ืนรวม
ดวย เช่นความฝาด 

ระดับความขมท่ีสูงสามารถพบไดในเบียรท่ีใช้ฮอปอยางเข้มข้น เช่น IPA และ American Barleywine ในเบียรดำบางประเภท เช่น 
American Porter และ Imperial Stout ความขมจากฮอปอาจผสานกับรสค่ัวจากมอลตสีเข้มได แตรสท่ีเกิดข้ึนไมควรมีความไหม
เกรียมหรือกระดางเกินไป น้ำท่ีมีปริมาณซัลเฟตสูงมักถูกใช้ในการผลิตเบียรบางสไตล เช่น British Bitters, English IPA และ 
German Pils ซ่ึงในกรณีน้ี แรธาตุในน้ำสามารถเสริมใหรสสัมผัสตอนจบ dry ข้ึน และช่วยเนนความขมจากฮอปใหเดนชัดข้ึน 

Body 

ลักษณะของเน้ือเบียร (Body) หมายถึงความแนนหนา ความหนืด หรือความหนาแนนท่ีรูสึกไดบนล้ินและการรับรส คำท่ีใช้
บรรยายมีต้ังแต Watery ไปจนถึง Satiating หรือ Thick เน้ือเบียรเปนองค์ประกอบหน่ึงของความรูสึกในปาก (mouthfeel) ซ่ึง
รวมถึงความรูสึกทางกายภาพอ่ืนๆ เช่น Astringency, Alcoholic warmth และความซ่าของคารโบเนช่ัน ซ่ึงองค์ประกอบท้ังหมด
น้ีรวมกันเปนส่ิงท่ีกำหนดวาเบียรน้ันกระตุนตอการรับรสอยางไร เน้ือเบียรถูกกำหนดหลักๆจากระดับของ Dextrin และโปรตีน
สายกลาง การขาด Dextrin เกิดจากอุณหภูมิในการ Saccharification ท่ีต่ำเกินไป การใช้ Adjunct ท่ีสามารถหมักไดจนหมด
เกินไป หรือการใช้สายพันธุยีสตท่ีหมักไดสูง ระดับโปรตีนต่ำอาจเกิดจากทำ Protein Rest ท่ีส้ันหรือยาวเกินไป หรือทำในใน
อุณหภูมิท่ีสูงหรือต่ำเกินไป นอกจากน้ี ปริมาณแอลกอฮอลท่ีสูงยังสามารถทำใหเน้ือเบียรท่ีรับรูไดบางลง เน่ืองจากความ
หนาแนนของเอทานอลนอยกวาน้ำ 

ในทำนองเดียวกัน ระดับคารโบเนช่ันท่ีสูงจะลดความรูสึกของความแนนหนาของเบียรในการรับรส เน่ืองจากผลของแก๊สท่ีละลาย
อยูตอความหนาแนนของเบียร วิธีแก้ท่ัวไปสำหรับเน้ือเบียรท่ีบางเกินไป ไดแก่ การเติมมอลต Dextrin หรือเติมธัญพืชแบบ 
Unmalt flaked grain เช่น ข้าวบารเลย ข้าวโอต หรือข้าวสาลีลงไปในสูตร เน้ือเบียรท่ีบางเหมาะสมในเบียรสไตล American 
Light Lager และ Lambic แตไมเหมาะกับเบียรท่ีเนนมอลตอยางชัดเจน เช่น Barleywine, Scotch Ale และ Doppelbock
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Cheesy (Isovaleric Acid) 

Isovaleric Acid รับรูไดหลักๆ ผานกล่ิน โดยมีกล่ินคลาย Aged hard cheese หรือถูกอธิบายออกเปน Goaty, Sweaty หรือ
Putrid เกณฑความสามารถในการรับรูรสชาติ Off-flavor น้ีจะแตกตางกันอยางมากในแตละบุคคล ดังน้ันระดับท่ีกรรมการบาง
คนถือวาเปนข้อเสียรายแรง อาจไมสามารถตรวจจับไดโดยกรรมการคนอ่ืน Isovaleric Acid มักมีตนกำเนิดจากการใช้ฮอปเก่า
หรือ ฮอปท่ีถูกทำใหแหงหรือเก็บรักษาอยางไมเหมาะสมท่ีอุณหภูมิสูงและสัมผัสกับออกซิเจน ในกระบวนการออกซิเดชันน้ี กลุม
ของ Isovaleryl จะถูกแยกออกจาก Humulene Alpha Acid และกลายเปนสารท่ีใหกล่ินรส Isovaleric Acid ยังสามารถเกิดข้ึนได
จากยีสต Brettanomyces ซ่ึงในระดับต่ำสามารถเพ่ิมความซับซ้อนใหกับเบียรสไตล English Old Ale ได ระดับท่ีสูงกวาน้ันอาจ
พบไดในเบียรเปร้ียวแบบยุโรป (ยกเวน Oud Bruin) และ American Wild Ale อยางไรก็ตาม หากไมอยูในสไตลเหลาน้ี จะถือวา
เปนข้อบกพรอง และควรแก้ไขโดยการใช้ฮอปสดใหมท่ีเก็บรักษาอยางถูกตอง – โดยเก็บไวในช่องแช่แข็งในภาชนะสุญญากาศท่ี
ไมมีออกซิเจน หรือโดยการควบคุมสุขลักษณะท่ีเหมาะสมหากเกิดจาก Brettanomyces 

Diacetyl 

สารประกอบน้ีเปนสาเหตุของกล่ินและรสท่ีคลาย Artificial butter, Butterscotch หรือ Toffee-like และอาจทำใหเกิดความรูสึก
ล่ืนบนล้ิน ผูทดสอบจำนวนมากไมสามารถรับรู Diacetyl ไดไมวาจะอยูในความเข้มข้นระดับใด ดังน้ันกรรมการควรตระหนักถึง
ข้อจำกัดของตนเอง กล่ินคาราเมลในระดับต่ำบางคร้ังอาจถูกเข้าใจผิดวาเปน Diacetyl แตการฝกฝนเร่ือง Off-flavor ควรช่วย
กรรมการใหสามารถแยกแยะความแตกตางได Diacetyl เปนผลพลอยไดจากการหมัก ซ่ึงปกติจะถูกยีสตดูดซับและลดทอนลง 
เปนสารประกอบท่ีไมมีพิษภัยท่ีเรียกวา Diols ใน Diacetyl ระดับท่ีสูงอาจเกิดจากการแยกเบียรออกจากยีสตเร็วเกินไป หรือจาก
การท่ี Wort สัมผัสกับออกซิเจนระหวางการหมัก การมี FAN ในระดับท่ีต่ำ หรือการกลายพันธุของยีสตก็อาจยับย้ังความสามารถ
ของยีสตในการลด Diacetyl ไดเช่นกัน Diacetyl ยังสามารถเกิดข้ึนไดในระยะแรกของการปนเปอนโดยแบคทีเรียกรดแลคติก 
โดยเฉพาะ Pediococcus damnosus 

ควรสังเกตวา อุณหภูมิการหมักท่ีสูงจะสงเสริมท้ังการเกิดและการกำจัด Diacetyl แตกระบวนการกำจัดจะมีประสิทธิภาพ
มากกวา ดวยเหตุน้ี โรงเบียรท่ีผลิตลาเกอรจึงมักใช้กระบวนการ Diacetyl Rest ท่ีเปนการเก็บเบียรไวท่ีอุณหภูมิระหวาง 60-
65 °F (15-18 °C) เปนเวลาสองสามวันหลังจากการ Racking ไปยังถังบม แมจะไมค่อยมีการใช้ในหมูนักตมเบียรท่ีบาน แต
เทคนิค kräusening ก็สามารถนำมาใช้เพ่ือลด Diacetyl ได เทคนิคน้ีเปนการเติมยีสตสดท่ีอยูในช่วงขยายตัว ทำใหสามารถ
กำจัด Diacetyl ไดอยางรวดเร็ว Diacetyl ในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในบางสไตลเบียร แตไมควรรบกวนหรือเดนเกินไป 
สไตลท่ียอมรับได เช่น Czech Lagers, English Bitters, Brown และ Dark British Beers รวมถึง Irish Red Ale สวนเบียร
ประเภท German lagers (ยกเวน Kellerbier), Irish Stout, American ales และ Belgian ales ไมควรพบ Diacetyl 

 
DMS/Vegetal 

DMS หรือ Dimethyl-sulfide เปนหน่ึงในกลุมของสารเคมีท่ีใหกล่ินและรสคลายผักตม โดยเฉพาะ corn, celery, cabbage, 
onion หรือ parsnips ในกรณีท่ีมีระดับสูงมาก อาจใหกล่ินคลาย shellfish หรือกล่ินของน้ำตมกุ้ง สารท่ีเก่ียวข้องอีกชนิดหน่ึงคือ 
Dimethyl-trisulfide (DMTS) ซ่ึงใหรสคลาย Cooked onions หรือ Onion soup โปรไฟลรสน้ีแตกตางจากกล่ินหัวหอมสดท่ีเกิด
จากสารกลุม Mercaptan บางชนิด (ดูคำอธิบายเก่ียวกับ Onion-like/Catty ดานลาง) 

DMS มักเกิดจากการเปล่ียนแปลงของ S-methyl-methionine (SMM) ท่ีเกิดจากความรอน แตโดยท่ัวไปสวนใหญจะระเหย
ออกไประหวางการตม Wort แบบเปดท่ีเดือดพลานเปนเวลานาน หากตมส้ันเกินไป ตมเดือด หรือปดฝาระหวางตม รวมถึงการ
ทำให Wort เย็นช้าเกินไป อาจทำใหมี DMS อยูในเบียรสำเร็จในระดับท่ีสูงผิดปกติ นอกจากน้ี DMS บางสวนยังถูกขจัดออก
ระหวางการหมักท่ีรุนแรงดวยเหตุน้ีเอง เบียรลาเกอรและเอลท่ีบมเย็นอาจมี DMS สูงกวาเอลท่ีหมักดวยอุณหภูมิท่ีอุนกวา ยีสต
ในอากาศ หรือแบคทีเรีย Zymomonas อาจทำใหเกิด DMS ในระดับสูงจนทำใหเบียรด่ืมไมได Pilsner มอลตมี SMM มากถึง
แปดเทาของ Pale มอลต หรือมอลตชนิดอ่ืนท่ีผานการค่ัวท่ีอุณหภูมิปานกลางถึงสูง ดังน้ันเบียรท่ีใช้ Pilsner มอลตแบบ 2-row 
หรือ 6-row เปนหลักมักมีลักษณะของ DMS ต่ำๆ ซ่ึงพบไดบอยกวาการตม Wort แบบปดเสียอีก DMS ในระดับต่ำสามารถ



67  

ยอมรับไดในลาเกอรสีออนหลายประเภท เช่น American Lager, Cream Ale, International Lager, Munich Helles และ 
German Pils แต DMS ไมเหมาะสมในเอล, Czech lager, Amber lager หรือ Dark Lager 

 
Estery/Fruity 

กล่ินและรสในลักษณะน้ีจะทำใหนึกถึง Banana, Strawberry, Pear, Apple, Plum, Papaya และ/หรือผลไมอ่ืน ๆ สารประกอบ
ท่ีเปนตนเหตุคือ Ester ซ่ึงเกิดจากการรวมกันของแอลกอฮอลกับ Organic Acid ระดับ Ester ท่ีสูงเปนผลมาจากสายพันธุของ
ยีสต อุณหภูมิในการหมักท่ีสูง Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูง การเผาผลาญกรดไขมันใน Trub อัตราการใสยีสตท่ีต่ำ และ/หรือการ
เติมอากาศใน Wort ท่ีไมเพียงพอ รสชาติในกลุมน้ีถือวาเปนส่ิงท่ีตองการในเอลสวนใหญ โดยเฉพาะสไตลเบลเยียมและอังกฤษ 
Ester ท่ีพบมากท่ีสุดในเบียรคือ Ethyl acetate อยางไรก็ตาม สารน้ีมีเกณฑการรับรูกล่ินสูง และมักจะถูกตรวจพบในลักษณะ
กล่ิน Nail-polish remover (acetone) เม่ือมีความเข้มข้นสูง แตถามีในระดับต่ำ สารน้ีจะมีกล่ินหอมคลาย Pear มี Ester 3 ชนิด
ท่ีรับรูไดชัดเจนในเบียรคือ: Isoamyl-acetate ซ่ึงใหกล่ินกลวยใน German Weissebier, Ethyl butyrate ท่ีใหกล่ินผลไมเมืองรอน
และหมากฝร่ัง ซ่ึงเปนสวนหน่ึงของรสชาติในเบียรเบลเยียมหลายชนิด, และ Ethyl hexanoate ซ่ึงใหกล่ินแอปเปลแดง 

ลักษณะแบบผลไมยังสามารถเกิดจากฮอปไดเช่นกัน โดยฮอปมีสารไฮโดรคารบอนท่ีเปนตนเหตุของกล่ิน Woody, Herbal, Piney 
และ Resiny จากฮอปสด แมวาสารเหลาน้ีจะมีอยูในระดับต่ำในเบียรท่ีใช้การ Kettle-hopped แตพวกมันไมเสถียรเม่ือไดรับ
ความรอน และจะเปล่ียนไปเปนสารอะโรมาติก เช่น Geraniol และ Linalool ซ่ึงใหกล่ิน Floral และ Limonene ซ่ึงใหกล่ิน Citrus
และ Lemongrass แมวาสารเหลาน้ีจะเปนแอลกอฮอลในเชิงเทคนิค แตกล่ินท่ีพวกมันใหในเบียรท่ีมีฮอปสูงจะอยูในสวนเดียวกัน
กับ Ester บน Beer Flavor Wheel และมักถูกรวมไวในกลุมกล่ิน Fruity Ester เม่ือทำการตัดสินเบียร 

Grassy 

น่ีคือรสชาติและกล่ินท่ีทำใหนึกถึงหญาสดท่ีเพ่ิงตัด (Freshly cut grass) หรือใบไมสีเขียว (Green leaves) สารประกอบท่ีเปน
ตนเหตุไดแก่ Hexanal และ Heptanal ซ่ึงเปนอัลดีไฮดท่ีเกิดจากกระบวนการออกซิเดชันของแอลกอฮอลในเบียรท่ีเสร็จแลว หรือ
จากการเส่ือมสภาพของมอลตหรือฮอปท่ีเก็บรักษาไมเหมาะสม ปญหาน้ีมักเกิดข้ึนเปนพิเศษเม่ือวัตถุดิบเหลาน้ีถูกเก็บใน
สภาพแวดลอมท่ีมีความช้ืน ซ่ึงเปนเหตุผลวาทำไมเบียรท่ีใช้ฮอปสด (“wet-hopped”) ซ่ึงยังไมผานการอบแหงอยางสมบูรณ จึง
อาจมีกล่ินหญาได ฮอปบางสายพันธุจากอังกฤษและอเมริกา เช่น Fuggles และ Mosaic อาจใหกล่ินหญาได โดยเฉพาะเม่ือใช้
ในช่วงปลายการตม หรือใช้ในรูปแบบ dry hopping ฮอปเกือบทุกชนิดสามารถใหรสหญาไดหากปลอยใหสัมผัสกับเบียรนาน
เกินไป ดังน้ันการจำกัดระยะเวลาในการ dry hop ไมเกินสิบวัน และการใช้ฮอปท่ีสดใหม จะช่วยลดความเส่ียงในการเกิด
ลักษณะน้ีได ระดับต่ำของรสและกล่ินหญาเปนท่ียอมรับไดในเบียรท่ี dry-hop เช่น English IPA, American Pale Ale และ IPA 
แตหากมีมากเกินไปจะถือวาเปนข้อบกพรอง 

Head Retention 

การคงตัวของฟองเบียรท่ีดีสามารถวัดไดดวยสายตา โดยดูจากระยะเวลาท่ีฟองยุบตัวลงเหลือคร่ึงหน่ึงของความสูงท่ีเร่ิมตน ซ่ึง
ควรใช้เวลานานอยางนอยหน่ึงนาทีในเบียรท่ีหมักและบมอยางเหมาะสม ลักษณะของฟองควรมีเม็ดฟองท่ีเรียงตัวสม่ำเสมอและ
แนน ท้ิงคราบฟอง (Lace) ไวบนแก้วขณะด่ืม ปจจัยท่ีสงเสริมการคงตัวของฟองท่ีดี ไดแก่ Isohumulones, ค่า Original Gravity 
ท่ีสูง, ปริมาณแอลกอฮอลในระดับปานกลาง, Dextrin และระดับของโปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลปานกลางถึงสูง การมีคารโบเนช่ัน
ท่ีเพียงพอก็มีความสำคัญเช่นกัน แมปจจัยเหลาน้ีจะข้ึนอยูกับสไตลของเบียร แตโดยท่ัวไป ผูผลิตสามารถเพ่ิมปริมาณโปรตีนได
โดยการปรับระยะเวลาและอุณหภูมิของการทำ Protein Rest และการใช้ Adjunct อยาง Flaked wheat หรือ barley กรดไขมันท่ี
หลงเหลือจาก Trub และแก้วท่ีไมสะอาดจะสงผลตอความคงตัวของฟอง เพราะทำใหแรงตึงผิวของฟองลดลง ทำใหฟองยุบตัว
เร็วเกินไป เบียรสไตลท่ีควรมีการคงตัวของฟองท่ีดี ไดแก่ German Pils, Witbier และ Belgian Blond Ale สวนเบียรสไตลท่ีอาจ
มีการคงตัวของฟองต่ำหรือไมค่อยดี ไดแก่ Eisbock, Imperial Stout และ English และ American Barleywines 
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Husky/Grainy 

การรับรูสามารถรับไดท้ังในกล่ินและรส โดยจะมีลักษณะคลายธัญพืชดิบหรือเมล็ดพืชท่ีกำลังงอก และมักจะมาพรอมกับความ
ฝาดแหง สารประกอบท่ีเปนสาเหตุหลักคืออัลดีไฮดท่ีพบในมอลต และกล่ิน/รสท่ีคลายเปลือกธัญพืชหรือรสธัญพืชอาจเกิดข้ึนใน
เบียรหากมอลตถูกบดจนละเอียดเกินไป เปลือกของธัญพืชถูกทำลาย เวลาการทำ Mashing นานเกินไป อุณหภูมิหรือค่า pH ของ
น้ำ Sparge สูงเกินไป หรือมีการ Sparge เกินพอดี Pilsner มอลตมีระดับอัลดีไฮดสูง ซ่ึงอาจทำใหเกิดกล่ิน/รสธัญพืชออนๆ ท่ี
ยอมรับไดในลาเกอรสีออนหลายประเภท เช่น International Pale Lager, German Pils และ German Helles Exportbier ใน
มอลตค่ัวก็สามารถใหกล่ิน/รสธัญพืชท่ียอมรับไดในเบียรสีเข้มบางสไตล เช่น Dark Mild, Scottish Ales, Oatmeal Stout และ 
American Porter ตราบใดท่ีไมกระดางจนเกินไป Altbier และ Irish Red Ales ก็สามารถมีลักษณะของธัญพืชไดท้ังในกล่ินและ
รสเช่นกัน 

Lightstruck 

กล่ิน Off-flavor น้ีมีกล่ินคลาย Skunk หรือ Fresh-roasted coffee bean สารประกอบน้ีก่อใหเกิดลักษณะ Lightstruck ท่ีเปน
หน่ึงในสาร Mercaptan ท่ีพบในตอมกล่ินของ Skunk สารเหลาน้ีเกิดข้ึนในเบียรเม่ือแสงอัลตราไวโอเลตทำใหโมเลกุล 
Isohumulone แตกตัว และอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนจะรวมตัวกับสารประกอบกำมะถัน กล่ินรสท่ีเกิดจากแสงน้ีมักเกิดข้ึนในเบียรท่ี
บรรจุขวดแก้วใสหรือสีเขียวซ่ึงไวตอปฏิกิริยาน้ี กล่ินน้ีไมเปนท่ีตองการในเบียรสไตลใดเลย แตโชคดีท่ีพบไดนอยในเบียรโฮมบริวท่ี
บรรจุขวดพรอมตะกอนยีสต เพราะยีสตสามารถช่วยยับย้ังปฏิกิริยาดังกลาวได และโดยท่ัวไปเบียรมักใช้ขวดแก้วสีน้ำตาล 
อยางไรก็ตาม เบียรนำเข้าจากยุโรปท่ีผานการกรองจำนวนมากมักพบกล่ินน้ีเน่ืองจากการจัดเก็บหรือการขนสงท่ีไมเหมาะสม 

Metallic 

ลักษณะกล่ินรสน้ีสามารถรับรูไดท้ังในกล่ินและรสชาติ โดยท่ัวไปเกิดจากโลหะ เช่น เหล็ก ทองแดง และนิกเกิล ท่ีละลาย
ปนเปอนเข้าไปในน้ำท่ีใช้ตมเบียร ท้ังในการ Mash หรือใน Wort และบางทีอาจเกิดข้ึนจากการออกซิเดชันของไขมันในมอลตท่ี
เก็บไวอยางไมเหมาะสม หรือเกิดข้ึนระหวางการเก็บเบียรในระยะเวลานาน แรธาตุเหลาน้ีในปริมาณนอยจะมีความจำเปนตอ
สุขภาพของยีสต แตหากมีมากเกินไปจะก่อใหเกิดกล่ินรสท่ีอธิบายไดวาเหมือน Blood-like, Inky หรือ Like coin ผูผลิตเบียรท่ีใช้
น้ำจากบอควรตรวจสอบใหแนใจวา น้ำไดรับการบำบัดเพ่ือลดโลหะท่ีละลายอยู และอุปกรณตมเบียรท่ีเคลือบพอรซเลนควรถูก
ท้ิงหากพบวามีรอยบ่ินหรือแตกราว อุปกรณทำเบียรท่ีทำจากสแตนเลสโดยท่ัวไปจะไมก่อใหเกิดกล่ินรสแบบโลหะ ตราบใดท่ี
พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับ Wort ไดรับการ Passivate (oxidize) อยางเหมาะสมก่อนใช้งาน 

Musty 

กล่ินและรส Musty มักถูกอธิบายวาใหความรูสึกเหมือนกล่ิน Earthy, Moldy หรือเหมือน Damp cellar, Old book หรือ 
Decomposing wood กล่ิน Off-flavor น้ีมักเกิดจากการเติบโตของเช้ือราหรือเช้ือราน้ำค้าง บนมอลต, สารสกัดจากมอลต หรือ
อุปกรณท่ีใช้ตมเบียร ซ่ึงไมเหมาะสมในเบียรทุกสไตล วิธีแก้ไขไดแก่ การใช้วัตถุดิบท่ีสดใหม, การเก็บถุงมอลตท่ีเปดแลวไวในท่ี
เย็นและแหง และการทำความสะอาดฆ่าเช้ืออุปกรณทำเบียรก่อนใช้งาน เช้ือราน้ำค้างยังสามารถเติบโตไดภายในตูเย็นท่ีใช้หมัก
ลาเกอร และกล่ินลักษณะน้ีอาจซึมเข้าไปในเบียรจนทำใหเกิดกล่ิน Musty ได สถานการณน้ีสามารถปองกันไดโดยการทำความ
สะอาดภายในตูเย็นเปนระยะดวยน้ำยาฆ่าเช้ือ 

กล่ิน Musty ยังอาจเกิดจากการเกิดออกซิเดชัน ซ่ึงในกรณีน้ีเบียรอาจมีกล่ินคลายจุกไมก๊อกหรือกล่ิน “หองเก็บไวน” กล่ิน
ลักษณะน้ีเคยถูกมองวาเปนส่ิงท่ียอมรับไดหรือแมแตเปนท่ีตองการในเบียรสไตล Bière de Garde แตในปจจุบันมีความเห็นพอง
กันวาลักษณะน้ีมักเปนผลมาจากการจัดเก็บหรือขนสงท่ีไมเหมาะสมของเบียรเชิงพาณิชย มากกวาจะเปนรสชาติท่ีควรพบใน
ตัวอยางท่ีสดใหมและแทจริงของเบียรประเภทน้ี 
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Onion-like/Catty 

กล่ินและรสเหลาน้ีเกิดจาก Mercaptans ซ่ึงเปนสารประกอบกำมะถันท่ีสามารถใหกล่ินและรสไดหลากหลาย ต้ังแต grapefruit, 
floral, tropical fruit, fresh-cut onion หรือ Galic, Catty, Burnt rubber หรือ Raw sewage โดยสารน้ีมักเกิดข้ึนจากยีสตใน
กระบวนการเผาผลาญกรดอะมิโนท่ีมีกำมะถัน แตก็ยังพบไดในน้ำมันจากฮอป โดยเฉพาะในฮอปสายพันธุโลกใหม (New World) 
Mercaptan ท่ีไดจากฮอปมีเกณฑในการรับรูท่ีต่ำมาก และสามารถสงผลกระทบตอกล่ินของเบียรไดอยางชัดเจน ท้ังในทางท่ีดี
และไมดี ในความเข้มข้นต่ำ Mercaptan บางชนิดในฮอป Citra และ Mosaic จะใหกล่ินหอมคลาย Passion fruit, grapefruit, 
tropical fruit และ Sauvignon blanc แตในความเข้มข้นสูง กล่ินเหลาน้ีอาจพัฒนาไปในทางท่ีบางคนรูสึกวาไมพึงประสงค์ เช่น 
กล่ินใบ Blackcurrent, Cat urine หรือ Underarm sweat ในขณะท่ีบางคนกลับมองวาเปนกล่ิน “dank” ท่ีดี น้ำมันจากฮอปสาย
พันธุ Summit และ Simcoe มี Mercaptan ท่ีมีกล่ินเหมือนหัวหอมสด และตัวอยางของเบียร American IPA และ Double IPA ท่ี
มีการ Dry-hopped มักจะแสดงลักษณะกล่ินน้ีออกมา Mercaptan ในระดับสูงและใหกล่ินเหมือนส่ิงปฏิกูลหรือยางไหมมักเกิด
จากการสลายตัวของยีสต (autolysis) หรือการปนเปอนจากแบคทีเรีย และไมเหมาะสมกับเบียรในทุกสไตล 

Paper/Cardboard 

ลักษณะเหลาน้ีสามารถรับรูไดท้ังในกล่ินและรสชาติ โดยเกิดข้ึนจากกระบวนการออกซิเดชัน ซ่ึงก่อใหเกิดสารอัลดีไฮดท่ีช่ือวา 
(E)-2-nonenal (ช่ือเดิมคือ trans-2-nonenal) ท้ังน้ีข้ึนอยูกับสไตลของเบียรและระดับของการเกิดออกซิเดชัน กล่ินและรสอาจถูก
รับรูคลาย Cut cucumber, Recycled paper, Lipstick หรือ Wet cardboard เบียรสีออนและเบียรท่ีมี gravity ต่ำจะมีแนวโนม
พัฒนาไปสูลักษณะเหลาน้ีไดง่ายกวาเม่ือเกิดออกซิเดชัน ในขณะท่ีเบียรสีเข้มท่ีมีความซับซ้อนของมอลตมากกวาจะพัฒนาไปสู
กล่ิน sherry-like ดังท่ีกลาวในหัวข้อดานลาง สาร (E)-2-nonenal มีเกณฑการรับรูรสท่ีต่ำมาก โดยอยูท่ีประมาณ 0.1 พีพีบี และ
ถือวาไมเหมาะสมในเบียรทุกสไตล ความเส่ียงของการเกิดออกซิเดชันในเบียรโฮมบริวท่ีบรรจุขวดสามารถลดลงไดโดยการ
หลีกเล่ียงการกระเซ็นของเบียรระหวางการ Racking หรือการ Filling โดยรักษาระดับการบรรจุใหเหมาะสมโดยใหมีช่องวางเหนือ
น้ำเบียรไมเกิน 2 น้ิว (5 ซม.), ใช้ฝาขวดแบบดูดซับออกซิเจน และเก็บรักษาเบียรไวในอุณหภูมิเย็น 

Phenolic (Clove-like/Spicy) 

กล่ินและรสชาติในลักษณะน้ีเกิดจากสารฟนอล โดยเฉพาะอยางย่ิง 4-vinyl guaiacol ซ่ึงเปนสารท่ีใหกล่ินคลายกานพลูอันเปน
ลักษณะเดนของ German Weissbier และเบียรเอลสไตลเบลเยียบบางชนิด สารฟนอลเหลาน้ีเกิดข้ึนโดยสายพันธุพิเศษของยีสต 
S. cerevisiae จากกรดอะมิโนต้ังตนท่ีช่ือวาเฟอรูลิกแอซิด และสามารถเพ่ิมระดับของสารน้ีไดโดยการเพ่ิมข้ันตอนการ Rest ท่ี
อุณหภูมิประมาณ 111 °F (44 °C) เบียรเอลสไตลเบลเยียมบางชนิด เช่น Saison ก็อาจแสดงออกถึงกล่ินและรสชาติแบบ Peppery 
ซ่ึงเกิดจากสารฟนอลท่ีสรางโดยยีสตเช่นกัน ระดับของฟนอลในเบียรยังข้ึนอยูกับอุณหภูมิของการหมัก โดยท่ีอุณหภูมิการหมักสูง
จะสงผลใหระดับของสารฟนอลในเบียรสูงข้ึนตาม 

Phenolic (Medicinal/Wild Yeast) 

ตามท่ีไดกลาวไวในหมวดท่ี IV ยีสตท่ีลอยในอากาศบางสายพันธุสามารถผลิตสารฟนอลท่ีใหกล่ินและรสไมพึงประสงค์ เช่น 
Medicinal, Plastic-like, Smoky หรือกล่ินท่ีใหความรูสึกถึง adhesive strip หรือ electrical tape ดังน้ันการควบคุมไมใหเกิดส่ิง
เหลาน้ีมักข้ึนอยูกับการรักษาความสะอาดอยางเหมาะสม โดยเฉพาะคลอโรฟนอลซ่ึงเปนกลุมท่ีมีกล่ินและรสไมพึงประสงค์อยาง
ชัดเจน โดยจะใหรสคลายสารฟอกขาว ซ่ึงเกิดจากการใช้น้ำท่ีมีคลอรีนหรือมีคราบของสารทำความสะอาดหลงเหลืออยู 

สารฟนอลยังสามารถถูกสกัดออกจากเปลือกเมล็ดธัญพืชได หากมีการบดท่ีละเอียดเกินไป หรือการ Sparge มากเกินไป หรือใช้
น้ำรอนหรือน้ำท่ีเปนดางในการ Sparge ซ่ึงโดยท่ัวไปจะก่อใหเกิดความฝาด (astringency) ในปาก กล่ินแบบ Leathery, Horse 
blanket และ Barnyard ซ่ึงพบในเบียรท่ีใช้ยีสต Brettanomyces เช่น Lambic และ American Wild Ale ก็เกิดจากสารฟนอล
เช่นกัน แตอยางไรก็ตาม หากกล่ินเหลาน้ีเกิดข้ึนในสไตลอ่ืนท่ีไมต้ังใจใหมี จะถือวาเปนสัญญาณของการปนเปอนของ Wild yeast 
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Sherry-like 

น่ีคือกล่ินและรสท่ีคลายเชอรรีแหง (dry sherry) ซ่ึงมักมาพรอมกับกล่ินออนๆแบบ Hazelnut, Almond หรือ Dried fruit กล่ินรส
น้ีเกิดจากกระบวนการออกซิเดชันของ Melanoidins ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีใหลักษณะมอลตเข้มข้นในเบียรสดใหมบางสไตล แต
เม่ือเกิดการออกซิเดชันจะเปล่ียนเปนกล่ินรสหวานคลายเชอรรี หน่ึงในสารประกอบท่ีพบไดบอยจากกระบวนการน้ีคือ 
Benzaldehyde ซ่ึงมีกล่ินและรสคลาย Bitter almond, Marzipan, Dried cherry และ Cherry stone กล่ินรสคลายเชอรรีในระดับ
ต่ำถึงปานกลางสามารถยอมรับไดและช่วยเพ่ิมความซับซ้อนใหกับเบียรสไตล Old Ale และ English Barleywine ในเบียร 
Weizenbock และ Oud Bruin ท่ีบมอยางดีอาจแสดงกล่ินเช่นน้ีในระดับต่ำไดเช่นกัน อยางไรก็ตาม หากระดับของสารออกซิเดชัน
เหลาน้ีสูงเกินไปจะใหกล่ินรสคลายไวนและออกเปร้ียวเล็กนอยคลายน้ำลูกพรุน ซ่ึงแสดงวาเบียรน้ันเลยช่วงท่ีดีท่ีสุดไปแลว กล่ิน
รสคลายเชอรรีไมเหมาะสมในทุกระดับสำหรับเบียรสไตลท่ีมีสีออนและมี Gravity ต่ำ 

Solvent-like 

น่ีคือคำอธิบายถึงกล่ินและรสท่ีรุนแรง คลาย Acetone, Paint thinner และมักมาพรอมกับความรูสึกเผ็ดรอนหรือแสบรอนใน
ปาก สาเหตุเกิดจากความเข้มข้นท่ีสูงของ Ethyl acetate และเอสเตอรชนิดอ่ืนๆ รวมถึงอาจมี Fusel Alcohol เช่น โพรพานอล
และบิวทานอล แหลงท่ีมาอาจเกิดจากการใช้ยีสตในปริมาณท่ีนอยเกินไป การเติมออกซิเจนใน Wort ตอนท่ีเย็นก่อนการหมักไม
เพียงพอ หรือการหมักบน Trub โดยเฉพาะในอุณหภูมิท่ีสูง ยีสตบางสายพันธุมีแนวโนมในการผลิตกล่ินรสเหลาน้ีมากกวาสาย
พันธุอ่ืนๆแตสามารถควบคุมไดดวยการจัดการอุณหภูมิอยางเหมาะสม กล่ินและรสแบบ Solvent-like ในระดับต่ำมากอาจช่วย
เพ่ิมความซับซ้อนและใหลักษณะ “Boozy” ท่ีนาพึงพอใจในเบียรสไตลแรง เช่น Old Ale, Barleywines และ American Strong 
Ale แตไมควรรูสึกรอนเกินไปหรือไมพึงประสงค์ มิฉะน้ันจะถือวาไมเหมาะสม และควรควบคุมดวยการจัดการออกซิเจนและ
กระบวนการหมักท่ีดีย่ิงข้ึน 

 
Sour/Acidic 

น่ีคือหน่ึงในรสชาติพ้ืนฐาน โดยกรดสองชนิดท่ีพบมากท่ีสุดก่อใหเกิดรสชาติแบบน้ีในเบียรคือ กรดแลกติก (lactic acid) และ
กรดอะซิติก (acetic acid) ซ่ึงท้ังสองยังมี Ester ท่ีเก่ียวข้องซ่ึงอาจสัมผัสไดในกล่ินอีกดวย กรดแลกติกเกิดจากแบคทีเรียแกรม
บวก เช่น แลกโตบาซิลลัส (Lactobacillus) และเพดิโอคอกคัส (Pediococcus) ซ่ึงพบไดในฝุนและน้ำลาย โดยมีลักษณะเปร้ียว
แบบเดียวกับในโยเกิรตและขนมปง Sourdough สวนกรดอะซิติกสามารถเกิดจากการปนเปอนหลายชนิด เช่น แบคทีเรียอะซีโต
แบคเตอร (Acetobacter), ไซโมโมแนส (Zymomonas) และยีสตในกลุมโคลเคอรา (Kloeckera) และเบรตาโนไมซีส 
(Brettanomyces) ซ่ึงเปนองค์ประกอบของความเปร้ียวใน Vinegar ท่ีตองมีกรดอะซิติกอยางนอย 4% และควรเปนรสชาติท่ีผู
ตัดสินคุ้นเคยจากการใช้ในการหมัก อาหารดอง และเคร่ืองปรุงตาง ๆ 

หากพบรสเปร้ียวหรือรสกรดในระดับสูง มักบงช้ีถึงปญหาในดานความสะอาดของกระบวนการผลิต แตในเบียรบางชนิด เช่น 
Berliner Weisse, Flanders Red Ale, Oud Bruin และ Lambic) รวมถึง Gose ถือเปนรสชาติสำคัญในโปรไฟลของเบียรน้ัน ใน
เบียรเบลเยียมอยาง Witbier และ Saison ความเปร้ียวออนๆจากกรดแลกติกเปนส่ิงท่ียอมรับได (แตไมจำเปนตองมี) ท้ังน้ี 
Weissbier บางตัวอาจมีกล่ิน Citrus จากข้าวสาลีซ่ึงใหความรูสึกเปร้ียวเล็กนอยได แตรสเปร้ียวท่ีชัดเจนในเบียรประเภทน้ีถือวา
ไมเหมาะสม ในเบียรดำบางชนิด เช่น Imperial Stout และ Baltic Porter อาจมีรสฝาดหรือขมเล็กนอยจากมอลตค่ัว แตรส
เปร้ียวจากกรดแลกติกหรืออะซิติกจะถือวาไมเหมาะสมในเบียรสไตลเหลาน้ี 
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Sulfury 

ลักษณะกล่ินแบบกำมะถันท่ีพบไดบอยท่ีสุดในเบียร เกิดจากซัลเฟอรไดออกไซด ซ่ึงเปนผลพลอยไดตามธรรมชาติจาก
กระบวนการหมัก โดยปกติแลวจะถูกขจัดออกไปในระหวางการหมักอยางรุนแรงหรือจะระเหยออกไปในช่วงการ Lagering หาก
พบในระดับสูง กล่ินจะคลายกับไมขีดท่ีเพ่ิงถูกจุด แตถาหากพบในระดับต่ำ จะใหกล่ินพ้ืนหลังแบบกำมะถันแบบบางๆ ซ่ึงถือวา
เหมาะสมในเบียร German Light Lager และเบียร Kölsch กล่ินกำมะถันในลักษณะน้ีก็ถือวาเหมาะสมและอาจมีความเดนชัด
ย่ิงข้ึนในเบียร Kellerbier และ Australian Sparkling Ale ในเบียรอังกฤษบางประเภท เช่น Bitter และ English IPA อาจมีกล่ิน 
Mineral หรือกล่ินกำมะถันบาง แตในกรณีน้ีเกิดจากซัลเฟตในน้ำท่ีใช้ผลิต ไมไดมาจากยีสต รสชาติกำมะถันพบไดบอยกวาใน
ไวนและไซเดอร เน่ืองจากมีการใช้โพแทสเซียมหรือโซเดียมเมตาไบซัลไฟตเปนสารกันเสียและสารตานการเกิดออกซิเดช่ัน 
อยางไรก็ตาม กล่ินประเภทน้ีพบไดยากในเบียรเชิงพาณิชยของสหรัฐอเมริกา เน่ืองจากมีข้อจำกัดทางกฎหมายเก่ียวกับการ
เติมซัลไฟต (ไมเกิน 10 ppm หากไมมีการระบุบนฉลาก) 

สารประกอบกำมะถันอีกชนิดหน่ึงท่ีอาจพบในเบียรคือ ไฮโดรเจนซัลไฟด ซ่ึงหากมีในระดับต่ำถึงปานกลาง จะมีกล่ินคลายไข่เนา 
(rotten egg) โดยมักเกิดข้ึนในช่วงตนของการหมัก โดยเฉพาะจากยีสตสายพันธุท่ีใช้ทำลาเกอร แตเช่นเดียวกับซัลเฟอรได
ออกไซด สารน้ีมักจะถูกขจัดออกไปโดยก๊าซคารบอนไดออกไซด แตถาพบในระดับต่ำมาก จะใหความรูสึก “สดใหม” ท่ีพึง
ประสงค์ใน German Lager หลายชนิด แตถาหากพบในระดับสูง กล่ินไข่เนาจะเดนชัดและไมพึงประสงค์ ซ่ึงควรแก้ไขโดยการ
เปล่ียนสายพันธุยีสต การตรวจสอบใหแนใจวามีปริมาณ FAN เพียงพอในช่วงการหมักหลัก และ/หรือการทำ Lagering ใหนาน
ข้ึน การปนเปอนจากแบคทีเรีย Zymomonas อาจทำใหเกิดไฮโดรเจนซัลไฟดในระดับสูงมาก ซ่ึงมีกล่ินคลาย Wastewater และ 
Raw sewage (สารน้ีเปนองค์ประกอบหลักของ Sewer Gas) 

Sweet 

รสหวานในเบียรเกิดจากน้ำตาลท่ีเหลืออยูซ่ึงยังไมถูกหมัก ระดับของน้ำตาลตกค้างในปริมาณสูงอาจเกิดจากยีสตท่ีมีลักษณะจับ
ตัวกันง่ายหรือมีการยอยน้ำตาลต่ำ เช่นในเบียรสไตล Scottish Ale ในกรณีท่ีรสหวานมีระดับสูงผิดปกติ อาจเปนผลมาจาก
สุขภาพของยีสตท่ีไมดี ซ่ึงมักเช่ือมโยงกับระดับ FAN ท่ีต่ำ หรือระดับออกซิเจนท่ีละลายอยูใน Wort ต่ำ ก่อนการเติมยีสต ปจจัย
ท้ังสองน้ีสามารถทำใหการหมัก “Stuck” ซ่ึงสงผลใหเบียรมีค่า Final Gravity สูงและมีรสชาติคลาย Wort ท่ีหวาน การใช้ Wort 
ท่ีมี Gravity สูง การมี Dextrin ในปริมาณมาก และการเติมแลคโตส (ใน Sweet Stout) ก็ลวนมีผลตอระดับความหวานของเบียร
ท่ีหมักเสร็จแลว องค์ประกอบอ่ืนๆ ท่ีสามารถเพ่ิมการรับรูถึงความหวานได ไดแก่ เอทานอล (ในระดับไมเกินประมาณ 5% ABV) 
และระดับของคลอไรดในน้ำ 

ระดับของความหวานสามารถควบคุมไดดวยการปรับค่า Original Gravity ปรับอุณหภูมิของการ Mash ปริมาณคาราเมลมอลต 
ปริมาณวัตถุดิบท่ียีสตไมสามารถหมักไดหรือ Adjunct ท่ีหมักไดหมด ระยะเวลาการตม และระดับ Attenuation ของยีสต ระดับ
ความหวานท่ีเหมาะสมจะข้ึนอยูกับเบียรแตละสไตล โดยพิจารณาจากความสมดุลของมอลตกับฮอปและระดับความ dry ของ
รสชาติในตอนจบ เบียรท่ีมีความหวานตกค้างสูงเปนส่ิงท่ีตองการในเบียรท่ีมีความเข้มข้น เช่น Wee Heavy, English Barleywine 
และ Eisbock แตไมเหมาะสมในเบียรท่ีควรมีความ dry เช่น American Lager, Berliner Weiss, Gueuze และ Saison 

Yeasty 

ลักษณะ Yeasty น้ันแตกตางจากลักษณะของการหมัก (fermentation character) ซ่ึงรวมถึงรสและกล่ินของ Ester, Phenol และ
แอลกอฮอลท่ีกลาวถึงในหัวข้ออ่ืนในหมวดน้ี โดยลักษณะ Yeasty จะหมายถึงกล่ินและรสแบบ Bread dough จาก Fresh yeast 
หรือกล่ินรสแบบ Meaty/Brothy จากยีสตท่ีเกิดการยอยสลาย (autolyzed yeast) ในกรณีของ Fresh yeast อาจมีปริมาณยีสต
ลอยอยูในเบียรมากพอจนทำใหมีลักษณะเปนเงาบางหรือขุ่นในลักษณะท่ีมองเห็นได และถามีการแขวนลอยของยีสตในระดับสูง 
อาจทำใหเบียรมีความขมมากข้ึน (เรียกวา yeast "bite") และมีสัมผัสทางปากแบบ Powdery 

ลักษณะ Fresh yeast น้ันถือวาเหมาะสมในเบียรประเภทท่ีไมไดผานการกรอง เช่น Unfiltered German Lager, Australian 
Sparkling Ale, Gose และเบียรเบลเยียมบางชนิด ลักษณะ Yeasty จะถือวาไมเหมาะสมในสไตลเบียรสวนใหญ โดยเฉพาะอยาง
ย่ิงลาเกอร (ถาไมไดระบุวาเปนแบบไมกรอง) และ British Bitters ท่ีมักใช้สารช่วยตกตะกอน (finings) เพ่ือทำใหเบียรใสในเบียร
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แบบ cask-conditioned การควบคุมลักษณะ Yeasty สามารถทำไดโดยใช้สายพันธุยีสตท่ีตกตะกอนง่าย และการทำ Cold-
conditioning เพ่ือช่วยใหยีสตตกตะกอนหลังจากการหมักส้ินสุดลง 

Autolysis เปนกระบวนการท่ีเซลลยีสตทำลายตัวเองเม่ือไมมีสารอาหารเหลืออยู โดยมักเกิดข้ึนในเบียรท่ีท้ิงไวบนตะกอนยีสต
นานเกินไปหลังจากการหมักส้ินสุดลง หรือในเบียรท่ีมีการบรรจุขวดพรอมยีสตแลวเก็บไวในอุณหภูมิสูง กล่ินรสจาก Autolysis 
จะมีลักษณะคลาย Vegemite, Beef broth หรือในกรณีท่ีรุนแรงจะคลายกล่ินยางไหม (mercaptan) ซ่ึงโดยท่ัวไปถือวาไมพึง
ประสงค์ในเบียร แมวาในระดับต่ำจะถือวาเปนส่ิงดีในแชมเปญแบบวินเทจ ท่ีมีลักษณะจากการหมักบนตะกอน (“sur lie”)  

 
 
 
 
 


