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I. INTRODUCTION (บทนำ) 
ต้ังแตช่วงเร่ิมตนของ BJCP (Beer Judge Certification Program) ไดมีการพัฒนาเคร่ืองมือหลายอยางเพ่ือช่วยใหผูท่ีตองการเปน
กรรมการศึกษาในการเตรียมการสอบ คู่มือการศึกษาท่ีใช้กันอยางแพรหลายท่ีสุดคือคู่มือท่ีเขียนโดย Chuck Cox และ Greg 
Walz โดยคู่มือของ Chuck Cox ถูกจัดทำข้ึนในช่วงตนทศวรรษ 1990 ดวยความช่วยเหลือจากผูอานของ Judge Digest และ
ประกอบดวยเค้าโครงข้อมูลและคำศัพทท่ีจำเปนในการสอบ สวนคู่มือของ Greg Walz เปนการอธิบายท่ีละเอียดมากข้ึนเก่ียวกับ
สวนผสม กระบวนการผลิตเบียร รสชาติท่ีเก่ียวข้องกับสไตลของเบียรและการตัดสิน คู่มือฉบับโครงรางมีค่าเพราะเปนการช่วย
กระตุนใหเกิดการศึกษาตอดวยตนเอง ในขณะท่ีฉบับท่ีมีการลงรายละเอียดถูกใช้เปนพ้ืนฐานสำหรับคู่มือการศึกษาเลมแรกของ 
BJCP เพราะสามารถเพ่ิมข้อมูลและอัปเดตไดโดยไมตองเปล่ียนรูปแบบการนำเสนอมากนัก 

คู่มือการศึกษาของ BJCP ฉบับใหมน้ีถูกเขียนข้ึนโดยใช้แนวทางท่ีแตกตางไปจากเดิม ซ่ึงไดรับแรงบันดาลใจจากความคิดเห็นและ
ผลการสอบจากผูท่ีเคยใช้คู่มือการศึกษาฉบับอ่ืนๆ ท่ีสวนใหญข้อมูลเหลาน้ันจะลาสมัย ไมถูกตอง หรือไมเก่ียวข้องกับประเภท
ของคำถามท่ีมีในการสอบ เช่น คู่มือการศึกษาไมควรจะเปนบทแนะนำเก่ียวกับการทำเบียรแบบ homebrew แตควรสรุปเฉพาะ
แง่มุมของกระบวนการผลิตเบียรท่ีเก่ียวข้องกับรสชาติและสไตลของเบียร ข้อมูลท่ีนำเสนอในท่ีน้ีถูกเขียนข้ึนโดยกลุมของกรรมการ
และผูผลิตเบียรท่ีมีความเช่ียวชาญทางเทคนิค และไดรับการปรับใหเหมาะสมกับคำถามจริงๆ ท่ีมีในข้อสอบ BJCP ประวัติของ
กลุมผูเขียนจะไดรับการสรุปไวในตอนทายของคู่มือ เน้ือหาน้ียังไดรับการตรวจสอบจากคณะกรรมการสอบ BJCP เพ่ือใหม่ันใจใน
ความถูกตองทางเทคนิคและเพ่ือใหเข้าใจง่าย เปาหมายในการเตรียมเอกสารน้ีไมเพียงเพ่ือประโยชนในการศึกษาสำหรับการ
สอบ แตยังส้ันกระชับและครบถวนพอท่ีจะใช้เปนคู่มือการในตัดสิน นอกจากน้ี ส่ิงสำคัญคือตองทำใหคู่มือในการศึกษาน้ี
สามารถเข้าถึงไดฟรีสำหรับผูท่ีตองการเปนกรรมการ โดยสามารถดาวนโหลดไดในหลายรูปแบบจากเว็บไซตของ BJCP 
(http://www.bjcp.org). 

คู่มือการศึกษาจะเร่ิมตนดวยสวนท่ีอธิบายเก่ียวกับ BJCP และแรงจูงใจรวมถึงกลไกท่ีอยูเบ้ืองหลังกระบวนการตัดสิน นอกจากน้ี
ยังมีลิงก์ไปยังแบบฟอรมการใหคะแนนของ BJCP รายการคำถามอยางละเอียดท่ีอาจพบในการสอบ และเค้าโครงของหลักสูตร
การศึกษาสำหรับกรรมการเบียร คู่มือ BJCP Style Guidelines จะไดรับการแนะนำและอธิบาย พรอมท้ังมีลิงก์ไปยังคู่มือสไตล
เหลาน้ัน คู่มือการศึกษาฉบับอ่ืนๆ มักจะมีคำอธิบายเก่ียวกับสไตลท่ีละเอียดกวาน้ี แตเราพบวาผูท่ีตองการเปนกรรมการหลาย
คนพ่ึงพาข้อมูลเหลาน้ันเปนแหลงข้อมูลเดียวเก่ียวกับสไตลของเบียร แมวาจะเพียงพอในการสอบผาน แตก็ไมสามารถทดแทน
ข้อมูลมากมาย ตัวอยางเช่นท่ีมีใน Michael Jackson’s Beer Companion และ The New World Guide to Beer สวนสุดทาย
ของคู่มือการศึกษาคือการทบทวนข้อมูลทางเทคนิคเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียรและรสชาติในเบียร แมวาเน้ือหาน้ีจะถูกเขียน
โดยคำนึงถึงคำถามในการสอบ แตมันไมสามารถทดแทนการทำความเข้าใจเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียรไดจากการอาน
แหลงข้อมูลและการนำความรูน้ันไปใช้ในการทำเบียรจริงๆ 

เราหวังวาคู่มือการศึกษาน้ีจะช่วยเติมเต็มเปาหมายในการนำเสนอภาพรวมท่ีครบถวน กระชับ และเข้าใจง่ายของข้อมูลท่ีจำเปน
ในการผานการสอบ เราขอแนะนำใหใช้คู่มือน้ีรวมกับแหลงข้อมูลดังตอไปน้ีเพ่ือใหเข้าใจเก่ียวกับสไตลของเบียร รสชาติของเบียร 
และกระบวนการผลิตเบียรอยางครบถวน ขอใหโชคดี! 

หมายเหตุ: ไดมีการเพ่ิมค่าตัวเลขมาตรฐานเมตริกสำหรับผูท่ีอยูนอกสหรัฐอเมริกา การแปลงหนวยบางคร้ังอาจเปนการประมาณ
เพ่ือใหไดค่าท่ีเปนตัวเลขจำนวนเต็ม 
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A. Additional Reading (การอ่านเพิ่มเติม) 
การอานเพ่ิมเติมจะถูกแบงออกเปนหลายหมวดหมูท่ีเนนในแตละดานท่ีกรรมการ BJCP จำเปนตองรูจัก เร่ิมจากหัวข้อท่ัวไปของ 
BJCP ท่ีใช้ไดกับกรรมการทุกคนและในทุกสถานการณ ตามดวยความรูเก่ียวกับสไตลของเบียรและการส่ือสารเก่ียวกับเบียร ดาน
ท่ีเหลือจะถูกแบงออกเปนหมวดหมูกวางๆ ท่ีสำคัญสำหรับการสอบเปนกรรมการเบียร หรือสำหรับการสอบเข้าเปนกรรมการ
เบียรและการสอบ Written Proficiency (ท้ังการสอบเปนกรรมการและการสอบ Written Proficiency จะครอบคลุมเน้ือหาท่ี
คลายกัน) ภายในแตละหมวดหมูท่ีกวางเหลาน้ัน การอานเพ่ิมเติมจะถูกแยกยอยตามลำดับความลึกและความซับซ้อนของเน้ือหา
ท่ีครอบคลุมเปนพ้ืนฐาน ระดับกลาง และระดับสูง 

General BJCP References (แหล่งอ้างอิงท่ัวไปของ BJCP) 
เอกสารสำหรับการแข่งขันในปจจุบันสามารถพบไดบนเว็บไซตของ BJCP ในสวนของ Competition Center ข้อกำหนดและข้อมูล
ท่ีสำคัญอ่ืนๆ ของ BJCP รวมถึงกฎเกณฑของโปรแกรมท่ีเปนปจจุบันและโครงสรางตางๆ สามารถพบเอกสารเหลาน้ีไดใน
สถานท่ีดังตอไปน้ี: 

 
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) 
แหลงข้อมูลของ Michael Jackson และ Roger Protz มีความหลากหลายและครอบคลุมในสไตลตางๆ ในขณะท่ีรายการท่ีเหลือ
ในสวนน้ีจะเนนไปท่ีสไตลท่ีเก่ียวข้องเพียงไมก่ีสไตลเทาน้ัน 

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) 
กรรมการเบียรตองสามารถส่ือสารเร่ืองเบียรกับผูอ่ืนได การส่ือสารน้ันตองใช้คำศัพทท่ีเก่ียวข้องกับเบียรท่ีถูกตองและ
ความสามารถในการเขียนท่ีเก่ียวกับเบียรอยางรัดกุม 

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) 
ประสบการณในการประเมินเบียรอยางละเอียดจะช่วยใหกรอบในการตัดสินเบียรท่ีดีและประสบความสำเร็จในการสอบการ
ตัดสิน ส่ิงน้ีจะถูกจัดอยูในหมวดหมูของประสบการณการชิม/การตัดสิน ซ่ึงอาจเปนการฝกฝนสวนตัวระหวางตัวคุณ เบียร และ
คู่มือสไตล หรือการเข้ารวมการฝกอบรมการชิมแบบมีโครงสรางซ่ึงจัดโดยผูอ่ืน หรือการตัดสินในงานประกวดท่ีใหโอกาสในการ
เรียนรูจากการฟงความคิดเห็นของผูรวมตัดสินคนอ่ืนๆ 

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 ตองเรียนรูรายละเอียดเก่ียวกับเบียร
และหัวข้อท่ีเก่ียวข้องมากมาย มีแหลงอางอิงหลายแหงท่ีแนะนำวิธีการเรียนรูในเน้ือหา แตไมใช่ทุกคนจะสามารถเรียนรูไดอยางมี
ประสิทธิภาพจากเทคนิคเดียวกัน แหลงอางอิงน้ีกลาวถึงเทคนิคตางๆ ท่ีมีประโยชนตอคนสวนใหญ 

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) 
ข้อมูลท่ีสมบูรณและเปนปจจุบันท่ีสุดเก่ียวกับ BJCP สามารถพบไดท่ีเว็บไซต BJCP (http://www.bjcp.org) ในสวน Member 
Resources จะประกอบดวยข้อมูลท่ีมากมายเก่ียวกับพ้ืนฐานขององค์กร ประวัติ และพัฒนาการ  

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

Beer Evaluation (การประเมินเบียร์) 
การประเมินผลิตภัณฑเปนสวนสำคัญของการผลิตเบียร ไมวาจะทำในรูปแบบไมเปนทางการหรือทางการ และไมวาจะเปน
ผลิตภัณฑจากโรงเบียรเชิงพาณิชยหรือโรงเบียรท่ีบาน การประเมินเบียรอยางเปนทางการมีวัตถุประสงค์หลักสามประการใน
บริบทของการแข่งขันเบียร ประการแรก การประเมินเบียรใหผลตอบกลับไปท่ีผูผลิตเบียรเก่ียวกับความเหมาะสมของสูตรเบียรตอ
สไตลเบียรท่ีต้ังใจ ซ่ึงผลตอบกลับน้ีมีประโยชนในการปรับปรุงสูตรท่ีใช้ในการพัฒนาเบียรใหดีย่ิงข้ึน ประการท่ีสอง การประเมิน
เบียรสามารถใหคำแนะนำในการแก้ไขปญหาสำหรับผูผลิตเบียรได คำแนะนำเหลาน้ีมีประโยชนโดยเฉพาะเม่ือผูผลิตเบียรไม
สามารถหาสาเหตุของรสชาติหรือกล่ินท่ีไมพึงประสงค์ (off-flavors) ได ผูประเมินเบียรท่ีมีความรูสามารถใหข้อเสนอแนะในการ
ปรับเปล่ียนกระบวนการหรืออุปกรณท่ีสามารถช่วยกำจัดสวนผสมท่ีก่อใหเกิดรสชาติหรือกล่ินท่ีไมตองการได ประการท่ีสาม การ
ประเมินเบียรใช้วิธีการท่ีค่อนข้างไรอคติ ในการเลือกและยอมรับเบียรท่ียอดเย่ียมในการแข่งขันการทำเบียร 

Environment (สภาพแวดล้อม) 
เง่ือนไขท่ีสำคัญประการหน่ึง ท่ีจำเปนสำหรับการประเมินเบียรอยางแมนยำ คือการสรางสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม 
สภาพแวดลอมควรมีแสงสวางเพียงพอ ปราศจากกล่ิน และควรลดส่ิงรบกวนใหนอยท่ีสุด แสงธรรมชาติท่ีกระจายตัวเปน
ตัวอยางของแสงท่ีดีท่ีสุด โดยแสงจากหลอดไฟแบบมีไสจะดีกวาแสงจากหลอดไฟฟลูออเรสเซนต ผาปูโตะและผนังควรปราศจาก
ลวดลายท่ีอาจขัดขวางการตรวจสอบเบียรดวยสายตา ผนังและผาปูโตะสีออนหรือสีขาวจะดีท่ีสุด หองท่ีใช้ในการประเมินควร
ปราศจากกล่ินมากท่ีสุด รานอาหารและโรงเบียรอาจเปนสถานท่ีท่ีทำใหการประเมินเบียรมีปญหา เน่ืองจากกล่ินอาหารและกล่ิน
จากการผลิตเบียรอาจรบกวนความสามารถในการรับกล่ินของกรรมการเบียรท่ีกำลังประเมินเบียรน้ันๆ การสูบบุหร่ีและน้ำหอม
ก็ควรหลีกเล่ียงใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได นอกจากน้ี สภาพแวดลอมในการประเมินควรปราศจากส่ิงรบกวนอ่ืนๆดวย เสียง
ควรลดใหนอยท่ีสุด และควรรักษาความเปนสวนตัวใหไดมากท่ีสุด ควรทำทุกวิถีทางเพ่ือทำใหกรรมการเบียรรูสึกสบาย โดยการ
เลือกเก้าอ้ีและโตะอยางรอบคอบ การควบคุมอุณหภูมิในหองประเมิน และใหความช่วยเหลือแก่กรรมการระหวางกระบวนการ
ประเมิน (เช่น การดูแลจากสจ๊วต) 

Equipment (อุปกรณ์) 
เง่ือนไขท่ีสำคัญลำดับท่ีสองสำหรับการประเมินเบียรอยางมีประสิทธิภาพคือ อุปกรณท่ีเหมาะสม น่ันคือกรรมการตองมีดินสอกด
ท่ีมีความแหลมคม พรอมยางลบ—ดินสอกดใช้เพ่ือไมใหกล่ินของไมมารบกวนการรับกล่ินเบียร และมียางลบเพ่ือใหสามารถแก้ไข
ความคิดเห็นและคะแนนได กรรมการเบียรยังตองมีถวยท่ีเหมาะสมสำหรับการชิมเบียร—ถวยพลาสติกหรือแก้วท่ีสะอาดหมดจด 
ปราศจากกล่ิน และใส นอกจากน้ี กรรมการตองสามารถเข้าถึงคู่มือสไตล และบนโตะควรมีน้ำและขนมปงหรือแครกเกอรสำหรับ
การลางรสชาติในปาก ถังและผาขนหนูสำหรับทำความสะอาดถามีการหกหรือการพุงของเบียร ท่ีเปดขวดและท่ีเปดจุกคอรก 
รวมถึงคูลเลอรและฝาขวดช่ัวคราวสำหรับเก็บขวดท่ีเปดแลวระหวางการประเมิน
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Presentation (การนำเสนอ) 
ในการนำเสนอเบียร จะมีสองวิธีท่ีใช้บอย ซ่ึงแตละวิธีก็มีข้อดีและข้อเสียแตกตางกัน วิธีหน่ึงคือการใหกรรมการเปดและรินเบียร
ลงในแก้วของตัวเอง สวนวิธีท่ีสองคือการใหสจ๊วตรินเบียรลงในเหยือก และจากน้ันเบียรจะถูกรินจากเหยือกลงในแก้วของ
กรรมการ เม่ือใช้วิธีท่ีใหกรรมการสามารถรินเบียรไดเอง จะมีความเส่ียงเพ่ิมข้ึนจาก การยายขวดไปท่ีโตะประเมิน ท่ีอาจทำให
ยีสตในเบียรฟุงกระจายข้ึนมา และความคิดเห็นของกรรมการเก่ียวกับคุณภาพของเบียรอาจไดรับผลกระทบจากลักษณะของขวด
ท่ีบรรจุเบียรน้ัน ในทางกลับกัน เม่ือกรรมการตองรินเบียรจากเหยือก อาจทำใหยากท่ีจะไดกล่ินบางกล่ินท่ีหายไปในช่วงระหวาง
ท่ีขวดถูกเปดจนถึงตอนท่ีกรรมการไดรับเบียร การใช้เหยือกยังมีปญหาคือ การเก็บตัวอยางเบียรช่ัวคราวเพ่ือใหกรรมการสามารถ
ชิมซ้ำไดในภายหลังจะทำไดยากข้ึน 

The Judging Process (กระบวนการตัดสิน) 
Decision Strategies (กลยุทธ์ในการตัดสินใจ) 
มีสองกลยุทธหลักในการตัดสินใจท่ีกรรมการใช้เม่ือประเมินเบียร ในกลยุทธการตัดสินใจแบบ "จากบนลงลาง" (top-down) 
กรรมการจะสรางความประทับใจโดยรวมเก่ียวกับคุณภาพของเบียร ตัดสินใจวาจะใหคะแนนรวมเทาไรและหักคะแนนตาม
ลักษณะท่ีขาดหายไปจากความประทับใจโดยรวม ปญหาของวิธีน้ีคือมันยากท่ีจะทำใหคะแนนท่ีจัดสรรใหแตละหมวดหมูยอย 
(เช่น กล่ิน, ลักษณะ, รสชาติ, เน้ือสัมผัส) ท่ีจะสอดคลองกับความคิดเห็นท่ีใหเก่ียวกับลักษณะเหลาน้ันของเบียร สวนในกลยุทธ
การตัดสินใจแบบ "จากลางข้ึนบน" (bottom-up) กรรมการจะใหคะแนนในแตละหมวดหมูยอยของเบียร โดยหักคะแนนสำหรับ
ลักษณะท่ีขาดหายไป คะแนนรวมจะถูกกำหนดโดยการรวมคะแนนจากแตละหมวดหมู ปญหาของวิธีน้ีคือมันง่ายท่ีจะไดคะแนน
รวมของเบียรท่ีไมสอดคลองกับความประทับใจโดยรวมของเบียร กลาวโดยสรุป กรรมการท่ีใช้วิธีจากบนลงลางอาจจะ "มองไม
เห็นตนไมจากปา" ในขณะท่ีกรรมการท่ีใช้วิธีจากลางข้ึนบนอาจจะ "มองไมเห็นปาจากตนไม" 
กรรมการสวนใหญจะใช้การผสมผสานระหวางสองวิธีเหลาน้ี การเลือกวิธีใดน้ันข้ึนอยูกับความสะดวกของกรรมการแตละคน แต
มีแนวทางท่ัวไปท่ีกรรมการควรปฏิบัติตามเม่ือใหคะแนนเบียร ในระบบการใหคะแนนของ BJCP ปจจุบัน เบียรแตละตัวจะไดรับ
การประเมินในระบบคะแนน 50 คะแนน โดยมีการแบงคะแนนดังน้ี: 12 คะแนนสำหรับกล่ิน (Aroma), 3 คะแนนสำหรับลักษณะ
ท่ีเห็น (Appearance), 20 คะแนนสำหรับรสชาติ (Flavor), 5 คะแนนสำหรับเน้ือสัมผัส (Mouthfeel), และ 10 คะแนนสำหรับ
ความประทับใจโดยรวม (Overall Impression) แบบฟอรมคะแนนน้ีสามารถพบไดในเว็บไซตของ BJCP นอกจากน้ียังมีมาตรวัด
แบบสเกลเล่ือนท่ีมุมขวาลางสำหรับการใหคะแนนความถูกตองตามสไตล, ความยอดเย่ียมทางเทคนิค และองค์ประกอบท่ีจับ
ตองไมไดของเบียรแตละตัว 

Scoring Guidance (คำแนะนำในการให้คะแนน) 
คะแนนโดยรวมควรสอดคลองกับคำอธิบายท่ีใหไวท่ีดานลางของแตละแบบฟอรมคะแนน การใหคะแนน "Excellent" (38-44) 
ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัวแทนท่ียอดเย่ียมของสไตลน้ันๆ การใหคะแนน "Very Good" (30-37) ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัว
แทนท่ีดีมากของสไตลน้ันๆ โดยมีข้อบกพรองเล็กนอย การใหคะแนน "Good" (21-29) ควรจัดใหกับเบียรท่ีเปนตัวแทนท่ีดีของ
สไตลน้ันๆ โดยมีข้อบกพรองท่ีเดนชัด การใหคะแนน "Drinkable" (14-20) ควรจัดใหกับเบียรท่ีไมสามารถเปนตัวแทนของสไตล
เพียงพอ เน่ืองจากมีข้อบกพรองท่ีรายแรง การใหคะแนน "Problem" (13 หรือต่ำกวา) มักจะจัดใหกับเบียรท่ีมีข้อบกพรองท่ี
รายแรงจนทำใหเบียรไมสามารถด่ืมได แบบฟอรมคะแนนจะสงวนช่วงคะแนน 45-50 สำหรับเบียรท่ียอดเย่ียมจริง ๆ และเปน
ระดับโลก 

โดยท่ัวไป เบียรท่ีดีท่ีสุดในการแข่งขันควรไดรับคะแนนในช่วง 40 ข้ึนไป โดยการประเมินจริงของเบียรจะตองระบุลักษณะบาง
ประการท่ีทำใหเบียรน้ันไมสมบูรณแบบ เบียรท่ีไดรับคะแนนเต็ม 50 ตองสมบูรณแบบจริงๆ มันตองไมมีข้อบกพรองใดๆ เลย 
ตองแสดงออกถึงสไตลไดดีเทาหรือดีกวาเบียรในทองตลาดท่ีดีท่ีสุด ตองสดใหมจากโรงเบียรและไดรับการดูแลและนำเสนออยาง
ดี ซ่ึงส่ิงเหลาน้ีอาจไมท้ังหมดเปนส่ิงท่ีผูผลิตเบียรสามารถควบคุมได ดังน้ันการสรางเบียรท่ีสมบูรณแบบในจุดท่ีนำเสนอตอ
กรรมการจึงเปนเร่ืองท่ีเกิดข้ึนไดยากมาก 
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เม่ือใหความคิดเห็นเก่ียวกับเบียรในระดับท่ีดีมาก ควรระบุวิธีท่ีสามารถพัฒนาเบียรเพ่ิม และกลาวถึงลักษณะเหลาน้ีใน
แบบฟอรมคะแนน ข้อบกพรองท่ีรายแรงหรือการขาดคุณลักษณะเฉพาะบางประการของสไตลเบียร (เช่น การขาดรสกล่ินของ
กานพลูในเบียรบาวาเรียไวเซน) มักจะทำใหไดคะแนนสูงสุดประมาณ 30 คะแนน นอกจากน้ี ควรสังเกตวาเกณฑคะแนนท่ี 21 
เปนตัวกำหนดวาเบียรน้ันสามารถเปนตัวแทนของสไตลน้ันๆ ไดอยางเพียงพอหรือไม 
เบียรท่ีติดเช้ืออยางรุนแรงหรือมีข้อบกพรองท่ีรายแรงจนทำใหไมสามารถด่ืมไดสามารถไดรับคะแนน 13 คะแนน คะแนน 13 
แสดงใหเห็นวาเบียรน้ันแทบจะด่ืมไมได คะแนนท่ีต่ำกวาน้ันอาจถูกมองวาเปนการใหคะแนนท่ีไมเหมาะสม อยางไรก็ตาม น่ีเปน
เพียงแนวทางเทาน้ัน หากข้อบกพรองรายแรงจนคะแนน 13 ยังดูดีเกินไป กรรมการสามารถใหคะแนนต่ำกวาน้ันได เพียงแค่ตอง
มีเหตุผลในการใหคะแนนโดยใช้วิธีจากลางข้ึนบน โดยการใหคะแนนในสวนท่ีดีท่ีมีอยู ใหเครดิตสำหรับเบียรท่ีคะแนนต่ำ หาก
คุณใหคะแนนต่ำกวา 13 ควรพยายามใหความคิดเห็นท่ีเปนประโยชนเก่ียวกับวิธีท่ีผูผลิตเบียรสามารถปรับปรุงเบียรได ควรให
ความคิดเห็นเชิงบวกเก่ียวกับเบียรเสมอ และจากน้ันแจ้งใหผูผลิตเบียรทราบวาแง่มุมไหนของเบียรท่ีตองใหความสนใจและ
วิธีการแก้ไขในข้อบกพรองตางๆ 

Procedure (ข้ันตอน) 
เบียรควรไดรับการประเมินโดยใช้กระบวนการดังตอไปน้ี: 

1. เตรียมใบคะแนน เขียนหมายเลขเข้าแข่งขัน, หมวดหมูสไตลและช่ือและหมายเลขของหมวดหมูยอย, ช่ือและหมายเลขของ
คุณ, และข้อมูลอ่ืนๆ ท่ีจำเปน (เช่น ระดับผูตัดสิน, อีเมล) ลงในใบคะแนน หรือใช้ปายท่ีพิมพลวงหนา 

2. ตรวจสอบขวดดวยสายตา (หากไดรับขวด) ตรวจสอบระดับน้ำในขวด, ความใส, ตะกอน, และสัญญาณของปญหา 
(เช่น รอยแหวนรอบคอขวด) การระบุลักษณะเหลาน้ีอาจช่วยในการอธิบายข้อบกพรองท่ีค้นพบระหวางกระบวนการ
ประเมินอยางเปนทางการ อยางไรก็ตาม ควรระมัดระวังไมใหตัดสินเบียรลวงหนาจากการตรวจสอบขวดเพียงอยาง
เดียว 

3. รินเบียรลงในแก้วตัวอยางท่ีสะอาด โดยพยายามหมุนแก้วเบียรพอสมควรเพ่ือใหเกิดฟองเบียรท่ีหนา (ท่ีไมมากพอท่ีจะ
รบกวนการด่ืมเบียร) สำหรับเบียรท่ีมีการคารโบเนช่ันสูง อาจตองรินอยางระมัดระวังลงในแก้วท่ีเอียง สำหรับเบียรท่ีมี
การคารโบเนช่ันต่ำ อาจตองรินลงตรงกลางของแก้วโดยใหขวดหางจากแก้วประมาณ 6 น้ิว (15 ซม.) รินเบียรแตละ
รายการในลักษณะท่ีใหเบียรออกมาไดลักษณะท่ีดีท่ีสุด โดยคำนึงวาอาจมีบางรายการท่ีมีการคารโบเนช่ันมากเกินไป
หรือนอยเกินไป 

4. ดมกล่ินจากเบียร ทันทีท่ีรินเบียรเสร็จ ใหเขยาแก้วแลวนำไปใกลจมูกและสูดดมกล่ินของเบียรหลายๆ คร้ัง เม่ือเบียรเย็น 
อาจจำเปนตองเขยาเบียรในแก้ว ทำใหเบียรอุนข้ึนโดยการจับแก้วดวยมือ หรือวางมือท่ีดานบนของแก้วเพ่ือใหสารระเหย
สะสมในความเข้มข้นท่ีเพียงพอท่ีจะตรวจจับได เขียนความประทับใจเก่ียวกับกล่ินของเบียร โดยเฉพาะอยางย่ิงใหสังเกต
กล่ินท่ีผิดปกติท่ีคุณตรวจพบ อยาเพ่ิงใหคะแนนกล่ินในตอนน้ี 

5. ตรวจสอบลักษณะภายนอกของเบียร ใหจมูกของคุณไดพัก และใหคะแนนลักษณะท่ีเห็นของเบียร เอียงถวยแลว
ตรวจสอบเบียรผานแสงดานหลัง ถาเปนเบียรท่ีมีสีเข้ม อาจตองใช้ไฟฉายขนาดเล็กเพ่ือใหแสงสวางพอท่ีจะเห็นเบียรได
ชัดเจน ตรวจสอบสี, ความใส, และฟอง (การคงตัวของฟอง, สี และเน้ือสัมผัส) เขียนความคิดเห็นเก่ียวกับระดับสี, 
ความใส และฟอง ท่ีเหมาะสมกับสไตลท่ีกำหนด และบันทึกคะแนน ใหคะแนนลักษณะท่ีเห็นของเบียร โดยใหคะแนน
สูงสุดหน่ึงคะแนนสำหรับแตละลักษณะน้ี 

6. ดมกล่ินเบียรอีกคร้ัง เขยาแก้วแลวนำเข้าไปใกลจมูกและสูดดมกล่ินของเบียรหลายๆ คร้ัง สังเกตการเปล่ียนแปลงของ
กล่ินในเบียรเม่ือเบียรอุนข้ึนและสารระเหยเร่ิมระเหยออกไป เขียนความประทับใจเก่ียวกับกล่ินของเบียร โดยเฉพาะการ
สังเกตความเหมาะสมของกล่ินมอลต, ฮอป, ยีสต และผลิตภัณฑจากการหมัก นอกจากน้ี ใหสังเกตกล่ินท่ีไมพึง
ประสงค์ท่ียังหลงเหลืออยู อยาเพ่ิงใหคะแนนกล่ินในตอนน้ี 

7. ชิมเบียร จิบเบียรประมาณ 1 ออนซ์ (30 มล.) ใสในปากและใหเบียรเคลือบภายในปากของคุณ อยาลืมใหเบียรสัมผัสกับ
ริมฝปาก, เหงือก, ฟน, เพดานปาก, และดานบน, ลาง และข้างของล้ินคุณ กลืนเบียรแลวหายใจออกทางจมูก เขียน
ความประทับใจเก่ียวกับรสชาติท่ีไดตอนเร่ิมตนของเบียร (มอลต, ฮอป, แอลกอฮอล, ความหวาน), รสชาติช่วงกลาง 
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(รสฮอป/มอลตเพ่ิมเติม, fruitiness, diacetyl, sourness), และตอนหลัง (ความขมของฮอป, oxidation, ความฝาด) 
อยาเพ่ิงใหคะแนนรสชาติในตอนน้ี 

8. ใหคะแนนเบียรตามความรูสึกในปาก ใช้เบียรอีกอึกหน่ึงและสังเกตความเหมาะสมของความรูสึกในปากของเบียรกับ
สไตลท่ีกำหนด ความรูสึกในปากรวมถึงความหนาของเบียร, การคารโบเนช่ัน, ความอุน, ความครีมม่ี, และความฝาด 
เขียนความคิดเห็นเก่ียวกับความประทับใจของคุณและใหคะแนนระหวาง 2 ถึง 5 คะแนน โดยคะแนนท่ีสูงจะสะทอนถึง
ความรูสึกในปากท่ีเหมาะสม และคะแนนท่ีต่ำจะบงช้ีถึงความเบ่ียงเบนท่ีเพ่ิมข้ึนจากสไตลท่ีต้ังใจ 

9. ประเมินเบียรตามความประทับใจโดยรวม ผอนคลายและหายใจลึก ๆ ดมกล่ินเบียรอีกคร้ังและชิมเบียรอีกคร้ัง หยุด
และพิจารณาวาเบียรน้ีควรอยูในช่วงคะแนนไหน (เช่น excellent, very good, good, drinkable, problem) และเบียรท่ี
คลายกันอยูในอันดับท่ีเทาไหรในกลุมการตัดสิน หากคุณใช้กลยุทธการตัดสินใจจากดานบน ใหกำหนดคะแนนรวม
ใหกับเบียร จากน้ันหักคะแนนจากหมวดหมูยอยท่ีเหลือ (เช่น กล่ินและรสชาติ) ตามความประทับใจของคุณเก่ียวกับ
ความบกพรองของเบียร ใช้หมวดหมูความประทับใจโดยรวมเพ่ือปรับคะแนนสุดทายใหเหมาะสมกับเบียรตัวน้ี หากคุณ
ใช้กลยุทธการตัดสินใจจากดานลาง ใหกำหนดคะแนนใหกับหมวดหมูยอยท่ีเหลือ (เช่น กล่ินและรสชาติ) แลวให
คะแนนสำหรับความประทับใจโดยรวม สุดทาย ใหเขียนคำแนะนำในการปรับปรุงเบียรตามข้อบกพรองท่ีคุณสังเกตพบ
ในการประเมิน 

10. ขีดลงในช่องท่ีอยูดานซ้ายของใบคะแนนท่ีตรงกับความคิดเห็นของคุณ 
11. ตรวจสอบใบคะแนนของคุณ เพ่ิมคะแนนในแตละหมวดหมู หากคุณใช้วิธีการตัดสินใจจากดานลาง ใหตรวจสอบให

แนใจวาคุณไดรวมคะแนนอยางถูกตอง หากคุณใช้วิธีการตัดสินใจจากดานบน ใหม่ันใจวาคะแนนจากหมวดหมูยอย
รวมกันแลวตองเทากับคะแนนรวม เม่ือกรรมการคนอ่ืนๆ เสร็จส้ินการใหคะแนนเบียรแลว ใหพูดคุยเก่ียวกับข้อดีดาน
เทคนิคและสไตลของเบียรและหาคะแนนรวมกัน เตรียมพรอมท่ีจะปรับคะแนนของคุณใหเข้าใกลกับคะแนนของ
กรรมการคนอ่ืนๆ ท่ีโตะของคุณ โดยมีความแตกตางไมเกิน 5-7 คะแนน 

12. เติมคะแนนในหมวด คะแนนความถูกตองตามสไตล (Stylistic Accuracy), ความยอดเย่ียมทางเทคนิค (Technical 
Merit), และ องค์ประกอบท่ีจับตองไมได (Intangibles) ท่ีดานลางของใบคะแนน โดยทำเคร่ืองหมายในช่องท่ีเหมาะสม
บนแตละเกณฑเพ่ือระบุวาเบียรอยูในตำแหนงไหนบนแตละเกณฑ 

Notes on Smelling the Beer (หมายเหตุเก่ียวกับการดมกล่ินเบียร์) 
เม่ือกรรมการเบียรดมกล่ินเบียร กรรมการจะสูดดมอนุภาคขนาดเล็กของเบียร การรับรูกล่ินทำงานโดยการตรวจจับโมเลกุลท่ี
กระจายตัวอยูในอากาศ โมเลกุลเหลาน้ีจะถูกสูดดมเข้าไปในโพรงไซนัส ซ่ึงมีตัวรับกล่ิน (เซลลประสาทรับกล่ิน) ท่ีตรวจจับและ
แปลข้อมูลทางเคมีท่ีอยูในโมเลกุลใหเปนข้อมูลท่ีสมองสามารถตีความได มีหลายปจจัยท่ีสงผลตอความสามารถของกรรมการใน
การตรวจจับกล่ินตางๆ ของเบียร อันดับแรก ความหนาแนนของตัวรับกล่ินน้ันแตกตางกันในแตละบุคคล ดังน้ันกรรมการบาง
คนอาจไวตอกล่ินมากกวากรรมการคนอ่ืนๆ ประการท่ีสอง เซลลรับกล่ินอาจไดรับความเสียหายจากการสัมผัสกับสารท่ีแรง 
(เช่น แอมโมเนีย, ยาท่ีใช้ในจมูก) ซ่ึงความเสียหายน้ีอาจใช้เวลาหลายสัปดาหกวาจะหายดี ประการท่ีสาม การเปล่ียนแปลงใน
ความหนาของเมือกท่ีเคลือบอยูในโพรงจมูกอาจมีผลตอความไวของกรรมการ ทุกโมเลกุลท่ีตรวจจับโดยเซลลประสาทรับกล่ิน
จะตองผานเมือกท่ีเคลือบอยู ดังน้ันการเปล่ียนแปลงในความหนาของเมือกจะมีผลตอความไวของเราจากวันหน่ึงไปอีกวันหน่ึง 
ความหนาของเมือกสามารถไดรับผลกระทบจากการเจ็บปวย (เช่น การเปนหวัด) หรือการสัมผัสกับสารก่อภูมิแพหรือส่ิงระคาย
เคืองตางๆ (เช่น ขนสัตว, ฝุน, ควัน, น้ำหอม, อาหารเผ็ด) ดังน้ันกรรมการตองพิจารณาระดับความไวในขณะน้ัน โดยคำนึงถึง
สุขภาพและการสัมผัสกับสารตางๆ ท่ีอาจรบกวนความสามารถในการรับกล่ิน สุดทาย เซลลประสาทรับกล่ินจะมีความไวลดลง
เม่ือไดรับการสัมผัสกับกล่ินเดิมๆ ซ้ำๆ ดังน้ันกรรมการเบียรอาจจะไมสามารถตรวจจับกล่ินท่ีละเอียดไดดีเม่ือการตัดสินดำเนิน
ไปช่วงเวลาหน่ึง วิธีหน่ึงในการแก้ปญหาน้ีคือการสูดหายใจลึกๆ ดวยอากาศบริสุทธ์ิเปนระยะๆ เพ่ือทำความสะอาดโพรงจมูก 
อีกวิธีหน่ึงท่ีสามารถลดการเส่ือมสภาพของการรับกล่ินบางชนิดคือการดมส่ิงท่ีมีกล่ินแตกตางกัน (เช่น การดมแขนเส้ือของตัวเอง) 
(Eby, 1993; Palamand, 1993) 
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ไมวากรรมการจะมีความสามารถในการตรวจจับกล่ินตางๆ ในเบียรไดดีเพียงใด ความสามารถน้ีก็จะไมมีประโยชนหาก
กรรมการไมสามารถใช้คำท่ีอธิบายไดอยางถูกตองเพ่ือส่ือสารข้อมูลไปยังผูผลิตเบียร ดังน้ันส่ิงสำคัญท่ีจำเปนสำหรับกรรมการ
เบียรคือตองสรางคำศัพทเพ่ือการอธิบายกล่ินตางๆ และมีความรูเก่ียวกับแหลงท่ีมาของกล่ินเหลาน้ัน Meilgaard (1993) ได
นำเสนอการจัดหมวดหมูกล่ินท่ีเก่ียวข้องกับเบียร โดยเขาไดแบงกล่ินออกเปน 9 หมวดหมูหลัก (เช่น กล่ินท่ีเกิดจากการ oxidized, 
sulfury, fatty, phenolic, caramelized, cereal, resinous, aromatic, และ sour) กรรมการเบียรควรพยายามขยายการรับรู
กล่ินและคำศัพทของตนเองใหหลากหลายและครอบคลุมมากข้ึน. 

Notes on Tasting the Beer (หมายเหตุเก่ียวกับรสชาติของเบียร์) 
การรับรสคลายกับการรับกล่ินอยางมาก การรับรสเปนการรับรูผานสารเคมีในรูปแบบของแข็ง ซ่ึงจะถูกตรวจจับและสงข้อมูล
เก่ียวกับสารเหลาน้ันไปยังสมอง โมเลกุลจะถูกตรวจจับโดยตุมรับรสท้ังหาประเภทท่ีอยูบนล้ินและลำคอ บางสวนของล้ินจะไวตอ
รสชาติพ้ืนฐานบางชนิดมากกวาบริเวณอ่ืนๆ แตแผนท่ีรสชาติบนล้ิน (Tongue Taste Map) ท่ีเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปน้ันไดรับการ
พิสูจนแลววาไมถูกตอง ตัวอยางเช่น คุณสามารถรับรสขมไดมากข้ึนท่ีบริเวณหลังของล้ิน แตก็ยังสามารถรับรสขมไดบนล้ิน
ท้ังหมด รสชาติพ้ืนฐานท้ังหาท่ีล้ินสามารถตรวจจับได ไดแก่ ความหวาน, ความเปร้ียว, ความเค็ม, ความขม และอูมามิ (รสชาติ
ท่ีเปนกลมกลอมและหอม) 
เน่ืองจากรสชาติท้ังหมดน้ีมีอยูในเบียร จึงเปนส่ิงสำคัญท่ีกรรมการเบียรจะตองเคลือบภายในปากของตนใหท่ัวไปดวยเบียรเม่ือทำ
การประเมิน และตองกลืนเบียรดวย เช่นเดียวกับตัวรับกล่ินในจมูก, คนแตละคนมีความหนาแนนของตุมรับรสท่ีแตกตางกันไป 
ดังน้ันจึงมีความไวตอรสชาติท่ีแตกตางกันดวย นอกจากน้ี ตุมรับรสยังสามารถไดรับความเสียหาย (เช่น ถูกเผาจากอาหารรอน 
หรือจากการสัมผัสกับสารระคายเคืองเช่น อาหารเผ็ด, การสูบบุหร่ี หรือสารเคมีอ่ืนๆ) ซ่ึงอาจทำใหความไวของกรรมการลดลง
จนกวาตุมรับรสจะฟนตัว (ใช้เวลาประมาณ 10 วัน) กรรมการควรตระหนักถึงความไวของตัวเองและพิจารณาแหลงท่ีอาจทำให
เกิดความเสียหายเม่ือประเมินเบียร นอกจากน้ี ตุมรับรสยังสามารถถูกทำใหลดความไวตอรสชาติบางอยางเน่ืองจากการเหลือ
รองรอยของสารอ่ืนๆ ในปาก ดังน้ันจึงแนะนำใหกรรมการลางปากระหวางการชิมรสเบียรและทำความสะอาดรสชาติดวยขนม
ปงหรือแครกเกอรท่ีไมมีเกลือ (Eby, 1993; Palamand, 1993) 
แนนอนวาเหมือนกับการรับกล่ิน ความสามารถของกรรมการในการรับรสของสารในเบียรจะไมมีประโยชน หากกรรมการไม
สามารถระบุสารน้ันไดอยางถูกตองและใช้คำศัพทท่ีเหมาะสมเพ่ือส่ือสารข้อมูลน้ันไปยังผูผลิตเบียร ระบบการจำแนกรสชาติเบียร
ของ Meilgaard (1993) จะประกอบไปดวยรสชาติ 6 หมวดหมูหลัก (ความเต็มรสชาติ, ความรูสึกในปาก, ความขม, ความเค็ม, 
ความหวาน, และความเปร้ียว) ซ่ึงมีรสชาติ 14 ประเภทท่ีอาจพบในเบียร กรรมการควรพัฒนาและปรับปรุงความสามารถในการ
ตรวจจับรสชาติท่ีมีอยูในเบียร ความสามารถในการใช้คำท่ีเหมาะสมในการอธิบายการรับรูเหลาน้ัน และความรูเก่ียวกับ
แหลงท่ีมาของรสชาติเหลาน้ัน เพ่ือสามารถใหข้อมูลยอนกลับท่ีแมนยำและมีประโยชนกับผูผลิตเบียรในการปรับปรุงสูตรและ
กระบวนการผลิตเบียรได 

Notes on Making Comments about Beer (หมายเหตุเก่ียวกับการแสดงความคิดเห็นในเบียร์) 
มีหาประการท่ีตองคำนึงถึงเม่ือคุณเขียนความคิดเห็นเก่ียวกับเบียรท่ีคุณตัดสิน ประการแรก ความคิดเห็นของคุณควรจะเปนเชิง
บวกท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได ยอมรับในดานดีของเบียรแทนท่ีจะมุงเนนท่ีคุณลักษณะเชิงลบเพียงอยางเดียว การทำเช่นน้ีไมเพียงแค่
ช่วยทำใหความคิดเห็นในเชิงลบสามารถยอมรับไดง่ายข้ึนจากผูผลิตเบียร แตยังเพ่ิมความนาเช่ือถือใหกับการประเมินของคุณ
ดวย ประการท่ีสอง และท่ีเก่ียวข้องกับข้อแรก ควรใช้ภาษาท่ีสุภาพในทุกส่ิงท่ีคุณเขียนเก่ียวกับเบียร ข้อคิดเห็นท่ีเสียดสีหรือดูถูก
ไมควรถูกเขียนลงในใบคะแนน ประการท่ีสาม ควรใช้คำท่ีละเอียดและหลีกเล่ียงการใช้คำท่ีไมชัดเจน เช่น "ดี" แทนท่ีจะใช้คำ
เหลาน้ี ควรใช้คำท่ีสามารถบรรยายกล่ิน, ลักษณะภายนอก, และรสชาติของเบียรไดชัดเจน ประการท่ีส่ี ควรใหข้อมูลท่ีเปน
ประโยชน อธิบายถึงสาเหตุท่ีเปนไปไดสำหรับลักษณะท่ีไมพึงประสงค์ และบอกผูผลิตเบียรวาจะปรับสูตรหรือกระบวนการผลิต
อยางไรเพ่ือกำจัดลักษณะเหลาน้ัน ประการท่ีหา ควรมีความออนนอมถอมตน อยาสันนิษฐานในส่ิงท่ีคุณไมรู (เช่นวาเบียรใช้ 
extract หรือเปนเบียร all-grain) และขอโทษหากคุณไมสามารถบรรยายหรือวินิจฉัยลักษณะท่ีไมพึงประสงค์ของเบียรไดอยาง
เหมาะสม 
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Other Considerations (ปัจจัยอ่ืนท่ีต้องคำนึงถึง) 
Before the Event (ก่อนเร่ิมงาน) 
ก่อนงานตัดสิน คุณควรเตรียมตัวท้ังทางจิตใจและรางกายใหพรอม ศึกษาข้อมูลเก่ียวกับสไตลท่ีคุณจะตัดสินใหละเอียดถ่ีถวน 
หากคุณทราบลวงหนาวาสไตลไหนบางท่ีคุณจะตองตัดสิน ลองชิมตัวอยางเบียรในทองตลาดและทบทวนแนวทางการผลิตและ
คำแนะนำเก่ียวกับสไตลน้ันๆ นอกจากน้ี การเตรียมตัวใหพรอมสำหรับการตัดสินในงานน้ันๆ โดยการนำปากกาดินสอกด, ท่ี
เปดขวด, ไฟฉาย และเอกสารอางอิงท่ีคุณอาจตองใช้ในการประเมินเบียรไปดวย นอกจากน้ี ควรเตรียมตัวใหมีสภาพจิตใจท่ีดี
สำหรับงาน อยาลืมพักผอนใหเพียงพอในคืนก่อนงาน อาบน้ำใหสะอาด หลีกเล่ียงสบู, แชมพู หรือผลิตภัณฑน้ำหอมท่ีมีกล่ินฉุน 
หลีกเล่ียงอาหารเผ็ดและการด่ืมแอลกอฮอลมากเกินไป รวมถึงหลีกเล่ียงการใช้ยาท่ีอาจมีผลกระทบตอความสามารถในการ
ตัดสิน (เช่น ยาลดน้ำมูก) นอกจากน้ี คุณตองเตรียมกระเพาะใหพรอมสำหรับการด่ืมเบียรตลอดท้ังวันโดยการด่ืมน้ำใหมากและ
รับประทานอาหารท่ีมีไขมันในม้ือเย็นก่อนงาน และรับประทานน้ำตาลเพ่ิมในตอนเช้าของวันงาน (เช่น โดนัท) (Harper, 1997) 

Fatigue & Errors (ความเหน่ือยล้าและข้อผิดพลาด) 
ในระหวางการตัดสินเบียร ส่ิงสำคัญท่ีควรคิดถึงคือข้อผิดพลาดท่ีอาจเกิดข้ึนในการตัดสินเน่ืองจากความเหน่ือยลา (ท้ังจากการ
รับรสหรือรางกาย), การถูกรบกวน, หรือจากลำดับท่ีเบียรถูกนำเสนอ โดยเฉพาะอยางย่ิง เม่ือเวลาผานไป กรรมการอาจมี
แนวโนมท่ีจะใหคะแนนในช่วงท่ีแคบลง (การใหคะแนนระดับกลาง) เน่ืองจากความเม่ือยลาของล้ินทำใหเบียรท่ีชิมมีรสชาติ
คลายกันมากข้ึนเร่ือยๆ ในทางตรงกันข้าม กรรมการอาจใหคะแนนเบียรบางตัวสูงกวาตัวอ่ืนๆ มาก เน่ืองจากมันโดดเดนใน
เร่ืองรสชาติท่ีมากกวา (การใหคะแนนแบบสุดโตง) นอกจากน้ี เม่ือกรรมการเร่ิมรูสึกเหน่ือยลา (และอาจเมา) ในระหวางการชิม
เบียรเปนเวลานาน พวกเขาอาจจะปลอยใหการรับรูลักษณะบางอยางท่ีโดดเดนของเบียรบางตัวมีผลกระทบตอการรับรู (และการ
ใหคะแนน) ลักษณะอ่ืนๆ ของเบียร (halo effect) เช่น การท่ีเบียรไวเซ่นท่ีมีสีเข้มเกินไปอาจทำใหมันดูหนักเกินไปและมีรสคารา
เมล (ซ่ึงเปนความรูสึกท่ีไมถูกตอง) นอกจากน้ี ในการชิมเบียรในระยะเวลานาน กรรมการตองตระหนักถึงข้อผิดพลาดจากความ
ใกลเคียง (เช่น การใหคะแนนสูงเกินไปกับเบียรท่ีตามมาหลังจากเบียรท่ีเปนตัวอยางไมดีของสไตลน้ัน) และการเบ่ียงเบน (เช่น 
การใหคะแนนท่ีลดลงเร่ือยๆ (หรือเพ่ิมข้ึน) เม่ือเวลาผานไป) ซ่ึงอาจสงผลกระทบตอความถูกตองของคะแนนท่ีกรรมการให 
(Wolfe, 1996; Wolfe & Wolfe, 1997) 

นาเสียดายท่ีแทบจะเปนไปไมไดท่ีจะรูวาเม่ือไหรท่ีข้อผิดพลาดเหลาน้ีไดแทรกซึมเข้าไปในการตัดสินของคุณ ดังน้ันจึงเปนเร่ือง
สำคัญอยางย่ิงท่ีจะตองชิมเบียรท้ังหมดในแตละชุดอีกคร้ัง โดยเฉพาะเบียรท่ีอยูในคร่ึงบนของชุดการชิม โดยท่ัวไปแลว การชิม
สวนใหญควรจะมีเบียรไมเกิน 12 ตัว ซ่ึงหมายความวาคุณตองชิมเบียรอยางนอย 6 ตัวท่ีไดรับคะแนนสูงสุด ทุกเบียรควรถูก
ประเมินใหมอยางรอบคอบเพ่ือใหแนใจวาลำดับคะแนนท่ีไดรับสะทอนความประทับใจโดยรวมของคุณในคุณภาพท่ีแทจริงของ
เบียร หลังจากท่ีชิมใหมและมีการพูดคุยเก่ียวกับความประทับใจเหลาน้ีแลว จึงจะมีการมอบรางวัลใหกับเบียรในชุดการชิมน้ันๆ 
โปรดทราบวา ผูประสานงานการแข่งขันอาจขอใหคุณปรับคะแนนใหมเพ่ือสะทอนความไมตรงกันระหวางลำดับรางวัลและลำดับ
คะแนนท่ีไดรับ 

When You Are Finished (เม่ือตัดสินเสร็จ) 
เม่ือคุณตัดสินเบียรเสร็จแลว ใหแนใจวาคุณไดกรอกใบคะแนนครบถวน และใบคะแนนไดรับการจัดระเบียบในลักษณะท่ีผู
ประสานงานการแข่งขันสามารถระบุคะแนนและรางวัลท่ีคุณมอบใหได และใหแนใจวาโตะท่ีคุณทำการตัดสินพรอมสำหรับการ
ตัดสินเบียรชุดถัดไป หรือไดรับการทำความสะอาด (หลังจากการตัดสินชุดสุดทายของวัน) ท่ีสำคัญท่ีสุด ควรหลีกเล่ียงการก่อ
ความรบกวนใหกับกรรมการคนอ่ืนท่ียังไมไดเสร็จส้ินการตัดสินการชิมของพวกเขา (เช่น การสนทนาดังๆ การขัดจังหวะ
กรรมการท่ียังตัดสินไมเสร็จ ฯลฯ) ในความเปนจริง น่ีอาจเปนเวลาท่ีดีในการออกจากพ้ืนท่ีการตัดสินเพ่ือด่ืมเบียรหรือสูดอากาศ
บริสุทธ์ิ นอกจากน้ี ควรระมัดระวังในส่ิงท่ีคุณพูดถึงกับคนอ่ืนเก่ียวกับเบียรท่ีคุณตัดสิน มักจะมีความอยากเลาใหคนอ่ืนฟง
เก่ียวกับเบียรท่ีแยท่ีสุดในชุดของคุณ หรือทำความคิดเห็นเก่ียวกับคุณภาพโดยรวมท่ีแยของเบียรท่ีคุณตัดสิน แตความคิดเห็น
เหลาน้ีไมเพียงแตไมเหมาะสม เน่ืองจากคุณไมทราบวาใครเปนผูสงเบียรท่ีคุณตัดสิน คุณอาจทำใหคนท่ีคุณกำลังพูดดวย (หรือ
กรรมการท่ียังตัดสินอยู) รูสึกไมพอใจ 
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Practicing (การฝึกฝน) 
แนนอนวา หน่ึงในวิธีท่ีดีท่ีสุด (และสนุกท่ีสุด) ท่ีคุณสามารถทำเพ่ือรักษาทักษะการตัดสินของคุณคือการฝกฝนอยางตอเน่ืองดวย
การชิมเบียรหลากหลายชนิดและการทำเบียรของคุณเอง นอกจากการไปเยือนผับและโรงเบียรขนาดเล็กแลว คุณยังสามารถชิม
เบียรโฮมบรูวไดอยางสม่ำเสมอโดยการเข้ารวมการประชุมของคลับโฮมบรูว การเข้ารวมการแข่งขันเบียรก็เปนวิธีท่ีดีในการ
เปรียบเทียบการรับรสและทักษะในการตรวจสอบของคุณกับกรรมการท่ีมีประสบการณ นอกจากน้ี คุณยังสามารถปรับปรุงทักษะ
การตัดสินของคุณโดยการจัดการทดลองชิมและการแข่งขันขนาดเล็กกับกรรมการคนอ่ืน หรือโดยการชิมเบียรท่ีไดรับการ 
"ปรับแตง" เพ่ือจำลองรสชาติและข้อบกพรองท่ีพบบอยในเบียร (Wolfe & Leith, 1997) Dr. Beer ® เปนตัวอยางเชิงพาณิชยของ
โปรแกรมน้ี แตมีหลายผูเขียนท่ีไดอธิบายวิธีการเตรียมเบียรโดยใช้วัตถุดิบท่ีหาไดง่าย (Guinard & Robertson, 1993; Papazian 
& Noonan, 1993; Papazian, 1993) แนวทางสำหรับการจัดทดลองชิมเบียรท่ีปรับแตงแลวมีใหท่ีทายของคอรสศึกษาการสอบ 
BJCP ในสวนถัดไปของบทน้ี 

References and Additional Reading (เอกสารอ้างอิงและการอ่านเพ่ิมเติม) 
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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. 
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B. Three-Tier BJCP Exam Structure (โครงสร้างการสอบ BJCP สามระดับ) 
เสนทางสูการเปนกรรมการ BJCP มีสามข้ันตอนสำคัญ ข้ันตอนแรกคือการสอบ Entrance Examination แบบออนไลน ซ่ึงจะ
ประเมินวาเราพรอมเพียงพอท่ีจะน่ังสอบการตัดสินจริงหรือไม เม่ือกรรมการผานการสอบน้ีดวยคะแนนอยางนอย 80% และมี
ประสบการณการตัดสินไมนอยกวา 10 คะแนน ก็สามารถเข้าสอบ Written Proficiency Exam ซ่ึงจะทำใหพวกเขามีสิทธ์ิเข้าถึง
ระดับการเปนกรรมการระดับ National และระดับ Master หากไดคะแนนสูงพอ บทความน้ีจะเนนไปท่ีการสอบการตัดสินเบียร 
แตกระบวนการพ้ืนฐานน้ีก็สามารถใช้ไดกับการสอบการตัดสินมีดและไซเดอรท่ีกำลังพัฒนาอยูเช่นกัน 

การสอบ BJCP Beer Judge Entrance Examination ประกอบดวยคำถาม 180 ข้อท่ีตองตอบภายในระยะเวลา 60 นาที 
คำถามจะผสมผสานระหวางแบบ multiple choice, true/false และคำถามท่ีมีหลายคำตอบ ซ่ึงออกแบบมาเพ่ือทดสอบความรู
ของกรรมการท่ีมีศักยภาพเก่ียวกับสไตลเบียร, คุณลักษณะของเบียร และกระบวนการผลิตเบียร การสอบน้ีตองผานเพ่ือให
กรรมการสามารถเข้าสอบ BJCP Expanded Judging Examination ได เอกสารอางอิงหลักสำหรับคำถามท่ีเก่ียวกับสไตลคือ 
BJCP Style Guidelines และผูท่ีตองการเปนกรรมการควรทำความคุ้นเคยกับเอกสารน้ีใหดี ก่อนท่ีจะพยายามเข้าสอบ Entrance 
Examination คำถาม 180 ข้อน้ันถูกดึงมาจากชุดคำถามท่ีมีขนาดใหญ ดังน้ันการสอบแตละคร้ังจะอาจแตกตางกันไป โดย BJCP 
จะไมเผยแพรรายช่ือคำถามในชุดคำถามน้ัน เน่ืองจากการเผยแพรคำถามจะทำใหการสอบไมทาทาย – ชุดคำถามท่ีเผยแพรจะ
สามารถถูกหาคำตอบไดง่ายโดยท่ีผูสอบไมจำเปนตองเรียนรูเน้ือหาจริงๆ โดย BJCP จะเฝาระวังคำถามท่ีถูกเปดเผยและจะทำ
การลบคำถามเหลาน้ันออกจากชุดคำถามของการสอบ 

การสอบ BJCP Beer Judging Examination เปนการสอบแบบปดหนังสือ ซ่ึงผูเข้าสอบจะตองตัดสินเบียรจำนวน 6 ตัว
เหมือนกับการตัดสินในงานแข่งขัน โดยการประเมินจะพิจารณาจากความแมนยำในการใหคะแนน, การรับรูรสชาติ, 
ความสามารถในการบรรยาย, การใหข้อเสนอแนะ และความสมบูรณของคะแนน การใหคะแนนจะทำโดยกรรมการระดับ 
National และระดับ Master ท่ีเปนอาสาสมัคร โดยคะแนนและข้อเสนอแนะของพวกเขาจะไดรับการตรวจสอบโดยท้ัง BJCP 
Associate Exam Director และ BJCP Exam Director การตรวจสอบเหลาน้ีจะช่วยใหม่ันใจวาคะแนนจากการสอบตางๆ และ
ผูใหคะแนนตางๆ มีความสอดคลองกันท้ังในการสอบแตละคร้ังและตามเกณฑท่ีคาดหวังสำหรับแตละระดับของการตัดสิน 

การสอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination เปนการสอบแบบปดหนังสือและประกอบดวยสองสวน สวน
แรกจะทดสอบความคุ้นเคยกับ BJCP และกระบวนการตัดสิน ประกอบดวยคำถาม true/false จำนวน 20 ข้อเก่ียวกับการ
ตัดสินและองค์กร ซ่ึงคำตอบท่ีถูกจะไมไดรับคะแนน แตคำตอบท่ีผิดจะถูกหัก 0.5 คะแนนจากคะแนนรวมของการสอบ ในสวนท่ี
สอง จะมีคำถามเรียงความจำนวน 5 ข้อ ซ่ึงประกอบดวยคำถามเก่ียวกับสไตลเบียร 2 ข้อ, คำถามเก่ียวกับสูตรเบียร 1 ข้อ และ
คำถามเก่ียวกับเทคนิคการผลิตเบียร 2 ข้อ โดยคำถามในสวนท่ีสองจะเนนท่ีความสัมพันธระหวางสวนผสมและกระบวนการ
ผลิตกับรสชาติในเบียรท่ีเสร็จแลว คำถามเก่ียวกับสไตลจะถามเก่ียวกับคำอธิบายและการเปรียบเทียบระหวางสไตลเบียรท่ี
เก่ียวข้อง รวมถึงข้อมูลเก่ียวกับการพัฒนาทางประวัติศาสตร, สวนผสม, ข้อกำหนดของสไตล, ตัวอยางเบียรเชิงพาณิชย และ
กระบวนการผลิต คำถามเหลาน้ีถูกดึงมาจากชุดคำถามเดียวกับท่ีใช้ในสวนเรียงความของการสอบ BJCP Legacy Beer 
Examination คำถามในสวนท่ีสองแตละข้อจะมีค่าน้ำหนัก 20 เปอรเซ็นตของคะแนนรวมในการสอบ ดูสวนตอไปน้ีในเอกสาร
เพ่ือดูรายช่ือคำถามในการสอบ BJCP และตัวอยางคำตอบท่ีมีเน้ือหาลึกพอท่ีจะไดรับคะแนนสูง 
การสอบจะเปนแบบท่ีใช้เกณฑการประเมิน ดังน้ันหากคำถามเรียงความไมไดรับการตอบอยางถูกตองหรือไมมีข้อมูลเพียงพอ 
(กฎเกณฑท่ีดีคือควรตอบคำถามใหไดสองหนาในแตละคำถาม) ก็จะทำใหยากท่ีจะไดรับคะแนนผานในสวนของการสอบข้อเขียน
เช่นกัน ในลักษณะเดียวกัน หากคำอธิบายและข้อเสนอแนะในคะแนนเบียรไมหนักแนน ก็จะทำใหยากท่ีจะผานสวนการทดสอบ
รสชาติ เอกสารท่ีแนะนำจึงควรไดรับการอานก่อนการศึกษาหรือการเตรียมตัวสอบ และควรไดรับการทบทวนพรอมกับคู่มือ
การศึกษาของ BJCP ก่อนการสอบ หมวดหมูสไตลในคำถามดานลางจะอิงตาม BJCP Guideline ซ่ึงถูกนำมาใช้โดย AHA 
สำหรับการแข่งขันเบียรโฮมบรูระดับชาติ 

ตอไปน้ีคือลักษณะจากคำแนะนำในการสอบ BJCP ซ่ึงระบุอยางชัดเจนวา คำตอบท่ีสมบูรณสำหรับคำถามในการสอบท่ัวไปควร
ประกอบดวยส่ิงใดบา
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เพ่ือใหไดคะแนนสอบผาน คำอธิบายสไตลเบียรตองรวมถึงคำอธิบายเก่ียวกับกล่ิน, ลักษณะท่ีเห็น, รสชาติ, และรส
สัมผัสในปากตามท่ีระบุใน BJCP Style Guidelines. หากมีเวลาเพียงพอ การใหคำตอบท่ีสมบูรณท่ีสุดจะตองพิจารณา
ประวัติศาสตรของสไตลน้ันๆ, ภูมิศาสตรท่ีเก่ียวข้อง, ตัวอยางเชิงพาณิชย, พารามิเตอรของสไตล, สวนผสมท่ีมี
ลักษณะเฉพาะ, และเทคนิคการหมักและสภาวะการหมักท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเบียร. เม่ือคำถามขอใหยกตัวอยาง
เบียรเชิงพาณิชยท่ีเปนตัวอยางคลาสสิกของสไตลน้ัน คำตอบท่ีถูกตองคือตัวอยางเบียรท่ีระบุใน BJCP Style 
Guidelines. 

ถึงแมวาเราไมเคยมีปญหาจริงๆ ในเร่ืองน้ี แตนโยบายของ BJCP คือการปกปองความสมบูรณของการสอบ BJCP. อุปกรณ
อิเล็กทรอนิกสสมัยใหมทำใหยากท่ีจะใหผูดูแลการสอบม่ันใจวาไมมีการทุจริต ดังน้ันคำแนะนำในการสอบจึงมีดังน้ี: 

การใช้อุปกรณอิเล็กทรอนิกสดังตอไปน้ีไมอนุญาตในระหวางการสอบ: 

• เคร่ืองคิดเลข ยกเวนรุนพ้ืนฐานท่ีมีส่ีฟงก์ช่ัน 

• เพจเจอร 
• เคร่ือง PDA 

• คอมพิวเตอรแล็ปท็อปหรือแบบต้ังโตะ 
• โทรศัพทมือถือ (ในกรณีฉุกเฉิน สามารถฝากโทรศัพทไวกับผูดูแลได พรอมคำแนะนำในการรับสาย) 
• Walkman/iPod หรือเคร่ืองฟงอ่ืนๆ  
• หูฟงทุกประเภท 

ผูเข้าสอบท่ีมีความตองการพิเศษตองติดตอผูอำนวยการการสอบเพ่ือหารือเก่ียวกับข้ันตอนเฉพาะท่ีจำเปน อยางนอย 6 สัปดาห
ก่อนวันสอบ 

Overview of the BJCP Entrance Exams (ภาพรวมของการสอบเข้า BJCP) 
ข้ันตอนแรกในการเข้ารวม BJCP และการเปนกรรมการคือการทำการสอบของ BJCP และผานการสอบน้ัน (เบียร, มีด, หรือไซ
เดอร) การสอบเข้าคือการทดสอบออนไลนท่ีช่วยใหคุณลงทะเบียนสำหรับการสอบการตัดสิน การผานการสอบเข้าจะไมทำใหคุณ
กลายเปนสมาชิก BJCP ไดทันที; คุณตองผานการสอบการตัดสินเพ่ือท่ีจะไดรับฐานะสมาชิก BJCP การสอบเข้าทางออนไลนจะ
ถูกจัดข้ึนผานบริการภายนอก เข้าชมเว็บไซท bjcp.coursewebs.com ในการสรางบัญชีบนเว็บไซต, ซ้ือการสอบ, และทำการ
ทดสอบ ผูสมัครสามารถเข้าถึงการสอบฝกหัดฟรีไดเช่นกัน 

การสอบเข้าของ BJCP มีเวลาจำกัด 60 นาที จำนวนคำถามท่ีนำเสนอน้ันจะแตกตางกันไปตามประเภทของการสอบ 

• การสอบ BJCP Beer Judge Entrance Exam มี 180 คำถาม 

• การสอบ BJCP Mead Judge Entrance Exam มี 200 คำถาม 

• การสอบ BJCP Cider Judge Entrance Exam กำลังอยูระหวางการพัฒนา 

BJCP รองรับการสอบในภาษาอังกฤษ, สเปน, โปรตุเกส บราซิล, และภาษาจีนตัวอักษรยอ การรองรับภาษาอ่ืนๆ กำลังอยู
ระหวางการพิจารณา หากผูสมัครท่ีใช้ภาษาประจำชาติไมใช่หน่ึงในภาษาท่ีรองรับ สามารถขอสอบในรูปแบบท่ีมีเวลาขยายได 

โปรดใช้เวลาเต็ม 60 นาทีในการทำข้อสอบ เน่ืองจากนากาจะทำงานแมวาคุณจะไมไดตอบคำถามในขณะน้ันก็ตาม คำถามจะ
มีรูปแบบผสมระหวางคำถามแบบ True-False (TF), Multiple-Choice (MC), และ Multiple-Choice-Multiple-Answer (MA) 
สำหรับคำถามแบบ MC จะมีคำตอบท่ี "ดีท่ีสุด" เสมอ และคำถามแบบ MA จะมีคำตอบท่ีถูกตองอยางนอยหน่ึงคำตอบ ไมมีการ
ใหคะแนนบางสวนสำหรับคำถาม MA; คำตอบท้ังหมดตองถูกเลือก 
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Exam Fees (ค่าธรรมเนียมการสอบ) 
ราคาของ BJCP (BJCP Price) จะใช้กับผูท่ีเปนสมาชิกของ BJCP (ผูท่ีไดผานการสอบการตัดสิน และไดรับรหัสสมาชิก BJCP ซ่ึง
เปนรหัสตัวเลขหาหมายเลข) ผูท่ียังไมเปนสมาชิกท่ีเหลือ (รวมถึงผูท่ีเพียงแค่ผานการสอบเข้าและไดรับหมายเลขใบรับรองส่ีหลัก) 
จะตองชำระในราคาสำหรับผูท่ีไมใช่สมาชิก 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 

การสอบเข้าทางออนไลนสำหรับเบียรยังมีตัวเลือกแบบ 3 ตอ 2 (สามการสอบในราคาเดียวกับสองการสอบ) สำหรับประเภทการ
สอบอ่ืนๆ ตอนน้ียังไมมีสวนลดท่ีคลายกันสำหรับการลองสอบหลายคร้ัง 

Registering for an Entrance Exam (การลงทะเบียนสอบ) 
เม่ือคุณเข้าชมเว็บไซต Coursewebs ใหคลิกท่ีลิงค์ "Course Catalog" ท่ีดานลางของหนาเพ่ือเลือกการสอบท่ีคุณตองการ 
(ประเภทและภาษา) เพ่ิมการสอบท่ีตองการไปยังตะกราของคุณ จากน้ันทำการชำระเงินเพ่ือซ้ือการสอบ อยาลืมตรวจสอบให
แนใจวาคุณไดเลือกคอรสท่ีถูกตอง (โดยเฉพาะภาษา) หากคุณทำผิดพลาดในการเลือกการสอบ โปรดติดตอ Exam Directors  
ทันที ก่อนท่ีคุณจะซ้ือการสอบคร้ังท่ีสอง เน่ืองจากเราไมสามารถคืนเงินได แตเรายินดีท่ีจะยายการลงทะเบียนของคุณไปยัง
ประเภทและภาษาของการสอบท่ีคุณต้ังใจซ้ือ 

คุณจะไดรับการแจ้งใหสรางบัญชีผูใช้บนเว็บไซต coursewebs หรือเข้าสูระบบดวยบัญชีท่ีมีอยูแลว หากคุณกำลังสรางบัญชีใหม 
คุณจะถูกขอใหกรอกข้อมูลการติดตอซ่ึงจะถูกบันทึกลงในฐานข้อมูลของเรา ข้อมูลน้ีสำคัญมาก โดยเฉพาะท่ีอยูอีเมล หลังจาก
เสร็จส้ินการลงทะเบียนแลว คุณจะไดรับการแจ้งใหชำระค่าธรรมเนียมการสอบโดยใช้บัตรเครดิตผานเซิรฟเวอรท่ีปลอดภัย เม่ือ
การชำระเงินไดรับการยอมรับแลว คุณสามารถเร่ิมทำการสอบ Entrance Exam ได หากคุณมีคำถามใด ๆ โปรดติดตอ Exam 
Directors ก่อนท่ีคุณจะเร่ิมการสอบ เน่ืองจากเวลา 60 นาทีจะไมสามารถเร่ิมใหมได ขอใหโชคดี! 

Studying for the Entrance Exam (การศึกษาเพ่ือเตรียมตัวสอบ) 
อยาทำการสอบน้ีโดยไมศึกษามาก่อน เพราะจะเปนการเสียเงินเปลา กรุณาทบทวนคู่มือการศึกษาสำหรับการสอบ BJCP Beer 
Judge Entrance Exam ดานลาง ซ่ึงจะเนนท่ีการสอบเบียร แตก็สามารถใช้ไดกับการสอบประเภทอ่ืนๆ เน้ือหาท่ีเหลือในคู่มือ
การศึกษาน้ีและ Style Guidelines สำหรับประเภทของการสอบท่ีคุณตองการจะสอบ ควรเปนเอกสารหลักท่ีใช้ในการศึกษาของ
คุณ นอกจากน้ี การทำความคุ้นเคยกับ BJCP Judge Procedures Manual. ก็จะเปนประโยชนเช่นกัน 
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Copyright Notice (ประกาศลิขสิทธ์ิ) 
โปรดทราบวา แหลงคำถามท้ังหมดมีเจ้าของลิขสิทธ์ิโดย BJCP คำถามเหลาน้ีไมสามารถเผยแพรหรือคัดลอกไดโดยไมไดรับ
อนุญาตเปนลายลักษณอักษรจาก BJCP สมาชิกของ BJCP ท่ีละเมิดลิขสิทธ์ิน้ีอาจไดรับการลงโทษ 

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

Introduction 
เพ่ือผานการสอบ BJCP Beer Judging Entrance Exam ผูสอบ ตองตอบคำถามใหถูกตองอยางนอย 116 ข้อ (64%) จากท้ังหมด 
180 ข้อ คะแนนจากการสอบจะคำนวณจากจำนวนคำตอบท่ีถูกตองเทาน้ัน ไมมีการหักคะแนนจากคำตอบท่ีไมถูกตองหรือ
คำตอบท่ีขาดหายไป การสอบน้ี เปนการสอบแบบเปดหนังสือ ซ่ึงหมายความวาผูท่ีเข้าสอบสามารถเข้าถึง BJCP Beer Style 
Guidelines และเอกสารอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องระหวางการสอบได 

ผูสอบหลายคนอาจพบวามันทาทายในการตอบคำถามท้ังหมด 180 ข้อ แตรูปแบบน้ีไดรับการพิสูจนวาเปนเคร่ืองมือท่ีมีค่าย่ิงใน
การสำรวจช่องวางในความรูของผูสอบเก่ียวกับสไตลของเบียร ลักษณะของเบียร และแง่มุมของสวนผสมและกระบวนการผลิตท่ี
เก่ียวข้องกับการตัดสินเบียร หากการผานการสอบน้ีเปนเร่ืองยาก ผูท่ีตองการสอบเปนผูตัดสินอาจยังไมพรอมเพียงพอท่ีจะให
คะแนนอยางครบถวน ในการประเมินเบียรท่ีจะเนนไปท่ีหาหมวดท่ีตองการการตรวจสอบในการสอบ BJCP Beer Judging Exam 
ไดแก่ ทักษะในการรับรู, ความแมนยำในการใหคะแนน, คำศัพทท่ีบรรยายได, ข้อเสนอแนะท่ีแมนยำและสรางสรรค์, และความ
สมบูรณของการใหคะแนน 

References (เอกสารอ้างอิง) 
เอกสารการศึกษาหลักท่ีตองใช้จะถูกระบุไวในหนาแรกในรายงานสำหรับผูเข้ารวมสอบเปนกรรมการ ท่ีจะไดรับหลังจากทำการ
สอบ BJCP Beer Judging Exam เอกสารท่ีระบุในกลุมแรกดานลางน้ีรวมถึงสรุปส้ันๆ หน่ึงหนาของข้อบกพรองท่ีพบบอยในเบียร
และหนังสือเบ้ืองตนเก่ียวกับการทำเบียรดวยตนเอง (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 

เราขอแนะนำใหอาน Michael Jackson’s Beer Companion ซ่ึงอาจจะลาสมัยบางแตเปนแหลงอางอิงท่ีดีสำหรับคำศัพทท่ีใช้ใน
การอธิบายสไตลเบียรทางประวัติศาสตรตางๆ สำหรับผูท่ีมีประสบการณในการทำเบียรหรือมีพ้ืนฐานทางเทคนิค สามารถ - 
และควร - เสริมการศึกษาของตนดวยแหลงอางอิงดังตอไปน้ี: 
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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 

เน้ือหาจากแหลงอางอิงเหลาน้ีครอบคลุมทุกคำถามใน BJCP Beer Entrance Exam และการศึกษาจากแหลงข้อมูลเหลาน้ีควร
ทำใหผูท่ีศึกษาสามารถทำคะแนนผานไดหากสามารถจดจำข้อมูลไดพอสมควร อีกหน่ึงองค์ประกอบสำคัญในการศึกษาท่ีประสบ
ความสำเร็จคือการชิมและการตัดสินเบียร (โดยใช้ BJCP Beer Scoresheet) เพ่ือใหเข้าใจไดดีข้ึนวา การบรรยายลักษณะเบียร
ใน BJCP Beer Style Guidelines จะเขียนออกมาเปนรสชาติและกล่ินของเบียรในความเปนไดจริงอยางไร 

Question Types and Categories (ประเภทคำถามและหมวดหมู่) 
คำถามท่ีเหลืออีก 160 ข้อในแตละการสอบจะเนนท่ีสไตลของเบียร (57.5%) ลักษณะของเบียร (22.5%) และกระบวนการและ
สวนผสม (20%) เน้ือหาของคำถามเหลาน้ีอางอิงจากคำถามท่ีปรากฏในสวนของข้อสอบแบบเรียงความใน BJCP Legacy Exam 
ซ่ึงตอนน้ีไดกลายเปนพ้ืนฐานสำหรับ BJCP Written Proficiency Exam การแบงประเภทของคำถามมีดังน้ี: 

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

ตารางดานลางแสดงการแบงประเภทคำถามและหมวดหมูท่ีใช้ในการสรางคำถามสำหรับการสอบออนไลนแตละชุดท่ีถูกสุมเลือก 

การวิเคราะหจำนวนคำถามเหลาน้ีช่วยทำใหเห็นถึงระดับการเตรียมตัวท่ีจำเปนในการสอบใหผาน หากคำถามท้ังหมดของ
โปรแกรม BJCP ตอบถูกตอง การทายคำตอบแบบสุม (เช่น ทายคำตอบในรูปแบบ True-False ท่ีมีโอกาสถูก 50% หรือ Multiple 
Choice ท่ีมีโอกาสถูก 20% จากการเลือกคำตอบท่ีมีท้ังหมด 5 ตัวเลือก) จะไดคะแนนรวมท่ีประมาณ (20+46+11)/180 = 43% 
ซ่ึงแมวาเราจะพบเห็นคะแนนท่ีอยูในระดับน้ีหรือระดับต่ำกวาน้ีไดในบางคร้ัง การทายคำตอบแบบสุมไมใช่กลยุทธท่ีสามารถทำ
ใหสอบผานไดในการสอบแบบเปดหนังสือ แตการทายคำตอบแบบสุมก็สามารถทำใหผูสอบไดคะแนนถึง 2 ใน 3 ของคะแนนท่ี
จำเปนสำหรับการผานการสอบ 

ดวยการเตรียมตัวท่ีเหมาะสม ผูสอบท่ีมีความต้ังใจจะสามารถจำกัดคำตอบท่ีเปนไปไดในคำถามประเภท Multiple Choice (MC) 
ไดถึงสองตัวเลือก (โอกาสถูกตอง 50% หากทายแบบสุม) และสามารถปรับปรุงอัตราความสำเร็จในคำถามประเภท True-False 
(TF) ใหเปน 75% การปรับเหลาน้ีจะสงผลใหไดคะแนนรวมท่ีมากกวา 64% ซ่ึงเปนคะแนนท่ีจำเปนในการผานการสอบ 
นอกจากน้ียังตองจำไววาการสอบเข้าเปนแบบเปดหนังสือ ซ่ึงหมายความวาในระหวางการสอบผูสอบสามารถเข้าถึง BJCP Style 
Guidelines และ BJCP Study Guide ได เพ่ือช่วยจำกัดตัวเลือกคำตอบท่ีเปนไปได อยางไรก็ตาม หากผูสอบพยายามทำการสอบ
เข้าโดยไมมีการเตรียมตัวอยางเพียงพอ พวกเขาจะตองใช้เวลาไปกับการค้นหาคำตอบจากแหลงอางอิงมากเกินไป ซ่ึงอาจทำให
พวกเขาไมมีเวลาเพียงพอในการตอบคำถามท้ัง 180 ข้อในข้อสอบ 



19  

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) ในการสอบจะเร่ิมตนดวยวลี "Check all that apply" (เลือกท้ังหมดท่ีใช้ได) โดยจะ
มีคำถามประเภทน้ีเพียง 24 ข้อในแตละการสอบออนไลน ดังน้ันมันจึงค่อนข้างง่ายท่ีจะผานการสอบโดยไมตองอานหรือตอบ
คำถามเหลาน้ี (ซ่ึงเปนกลยุทธหน่ึงท่ีสามารถใช้ได) แตหลายๆ ผูสอบท่ีสนใจความทาทายมักจะช่ืนชอบการตอบคำถามท่ี
ตองการความคิดพิจารณา และเรารวมคำถามเหลาน้ีในข้อสอบเพ่ือทดสอบส่ิงท่ีผูสอบยังไมเข้าใจหรือไมรูจัก การปดช่องวางน้ีจะ
ช่วยใหผูสอบเตรียมตัวไดดีย่ิงข้ึนสำหรับการสอบ BJCP Beer Judging Exam ในแง่ของกลยุทธในการทำข้อสอบ คำตอบท่ีถูกตอง
ของคำถามประเภท MA ท่ีเก่ียวกับสไตลเบียรจะมีการเขียนคำตอบท่ีใกลเคียงกับ BJCP Style Guidelines และคำตอบท่ีไม
ถูกตองจะรวมถึงลักษณะท่ีถือวาเปนข้อบกพรองทางสไตล 

 
Questions on BJCP Ethics, Levels and the Judging Process (คำถามเก่ียวกับจริยธรรม 
BJCP ระดับ และกระบวนการตัดสิน) 
ในการสอบออนไลนแตละคร้ังจะมีคำถาม 20 ข้อท่ีถูกสุมเลือกจาก 124 คำถามแบบ True/False และคำตอบท่ีระบุไวใน BJCP 
Study Guide เน่ืองจากคำถามเหลาน้ีเก่ียวข้องกับโปรแกรมท่ีผูท่ีตองการเปนกรรมการเบียรตองการเข้ารวม ดังน้ันจึงแทบไมมีข้อ
แก้ตัวในการตอบคำถามเหลาน้ีผิด ผูสอบควรจะสามารถตอบคำถามเหลาน้ีไดอยางรวดเร็ว ซ่ึงจะช่วยใหมีเวลาเหลือในการตอบ
คำถามเก่ียวกับสไตลเบียรและผลกระทบของกระบวนการหมักท่ีมีตอลักษณะของเบียร 

Questions on Beer Styles (คำถามเก่ียวกับสไตล์เบียร์) 
คำถามเก่ียวกับสไตลเบียรในข้อสอบจะอางอิงจาก 26 สไตลแรกใน BJCP Beer Style Guidelines ป 2015 ดังน้ัน สไตล
ประวัติศาสตร, สไตลเบียรรมควัน และสไตลอ่ืนๆ ในหมวด 27-34 ไมจำเปนตองเปนสวนหน่ึงของเน้ือหาในการศึกษา คำถาม
ในการสอบจะเนนไปท่ีสไตลเบียรท่ีพบไดบอยในการแข่งขัน homebrew และสไตลเบียรท่ีมักจะถูกเสิรฟในการสอบ BJCP Beer 
Judging Exam ตัวอยางคำถามเก่ียวกับสไตลเบียรสามข้อดานลางน้ีควรจะง่ายสำหรับผูท่ีคุ้นเคยกับคำอธิบายท่ีใหไวใน 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) เก่ียวกับสไตลเบียร เช่น คำถามตัวอยางท่ีใหไวดานลางน้ี มักจะมีคำตอบท่ีชัดเจนพอสมควร
จากข้อมูลใน BJCP Style Guidelines ประโยคท่ีวา “most appropriate” (เหมาะสมท่ีสุด) เปนอีกหน่ึงปจจัยสำคัญท่ีช่วยใหตอบ
คำถามน้ีไดถูกตอง 

•  (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) 
คำถามสวนใหญเหลาน้ีควรตอบไดอยางรวดเร็วโดยผูท่ีตองการเปนผูตัดสินเบียรท่ีมีความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับตนกำเนิดและ
คำอธิบายรสชาติท่ีอยูทางดานซ้ายของ BJCP Beer Scoresheet (https://www.bjcp.org/docs/SCP_BeerScoreSheet.pdf) 
นอกจากน้ียังมีประโยชนในการรูวาเบียรสไตลใดท่ีอนุญาตใหมีลักษณะรสชาติท่ีอาจพบไดบอย เช่น diacetyl, DMS และ 
astringency ตัวอยางคำถาม True/False (TF) และ Multiple Choice (MC) ท่ีแสดงใหเห็นวา ผูเข้าสอบไมจำเปนตองเปนนักจุล
ชีววิทยาเพ่ือท่ีจะตอบคำถามทางเทคนิคใน Entrance Exam ไดถูกตองมีดังน้ี: 

• (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 ข้อมูลท่ีจำเปนในการตอบคำถามเหลาน้ีสามารถหาไดจากคู่มือการศึกษาของ BJCP 
หรือแหลงอางอิงท่ีไดระบุไวข้างตน คำถามเหลาน้ีมุงเนนไปท่ีกระบวนการผลิตเบียรท่ีมีผลตอลักษณะของเบียร และการรูจัก
ความเช่ือมโยงน้ีจะมีประโยชนเม่ือตองใหข้อเสนอแนะแก่ผูผลิตเบียรในขณะทำการตัดสิน การยกตัวอยางคำถามประเภท TF 
และ MC จะถูกนำเสนอดานลาง 

•  (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) 
คำถามจะถูกนำเสนอเปนกลุมละ 5 ข้อในแตละหนา แตคุณอาจตองเล่ือนลงเพ่ือเข้าถึงคำถามท้ังหมด ในทุกเวลา คุณสามารถ
คลิกท่ีปุมสรุป (Summary) เพ่ือดูวาคำถามใดท่ียังไมไดตอบ (คำถามเหลาน้ันจะมีสีแดง) หากคุณตองการข้ามคำถามช่ัวคราว 
คลิกท่ีกลองทำเคร่ืองหมาย (Mark) ใกลกับหมายเลขคำถามเพ่ือช่วยระบุคำถามท่ีจะตอบในภายหลัง 
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After the Exam (หลังการสอบ) 
เม่ือคุณสงคำตอบของคุณ (หรือเม่ือหมดเวลาท่ีกำหนด) คุณจะไดรับการแจ้งทันทีวาคุณผานหรือไมผานการสอบ คุณจะไมไดรับ
คะแนนตัวเลข; จะมีเพียงสถานะผานหรือไมผานเทาน้ัน นอกจากน้ีคุณยังจะไดรับอีเมลท่ีมีรายการหัวข้อท่ีคุณทำไดต่ำกวาค่า
มาตรฐานในการผานการสอบ การตอบรับน้ีควรใช้เปนแนวทางในการศึกษาเพ่ิมเติมในอนาคต ไมวาคุณจะผานหรือไมผาน 

Next Steps after Passing the Exam (ข้ันตอนต่อไปหลังจากสอบผ่าน) 
เราขอแสดงความยินดีกับคุณ เพราะน่ีไมใช่การสอบท่ีง่าย คุณจะไดรับอีเมลพรอมใบรับรองท่ีมีช่ือของคุณ วันท่ีคุณสอบผาน และ
หมายเลขใบรับรอง กรุณาเก็บอีเมลและใบรับรองน้ีไว เพราะคุณจะตองใช้สำเนาใบรับรองน้ีเม่ือคุณลงทะเบียนสำหรับการสอบ
การตัดสิน 

Next Steps after Failing the Exam (ข้ันตอนต่อไปถ้าสอบไม่ผ่าน) 
ไมใช่ทุกคนท่ีจะผานการสอบ แตคุณสามารถสอบซ้ำอีกไดตามตองการ แนะนำใหศึกษาตอและเตรียมตัวใหม รวมถึงการ
ทบทวนหัวข้อท่ีคุณสอบไมผาน การสอบซ้ำทันทีไมเปนส่ิงท่ีแนะนำ เน่ืองจากคุณจะไมมีเวลาเพียงพอในการเติมเต็มช่องวางใน
ความรูของคุณเก่ียวกับสไตลเบียร 

 
D. BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination (การสอบ Written 

Proficiency) 
การสอบ Written Proficiency ประกอบดวยสองสวน: สวนท่ีเก่ียวกับจริยธรรมของ BJCP, ระดับ และกระบวนการตัดสิน, และ
สวนของคำถามแบบเรียงความ 

Questions on BJCP Ethics, Levels and the Judging Process (คำถามเก่ียวกับจริยธรรม
ของ BJCP, ระดับและกระบวนการตัดสิน)  
คำถามในสวนน้ีเปนคำถามพ้ืนฐานสำหรับผูตัดสิน BJCP ท่ีมีสิทธ์ิเข้าสอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency 
Examination ผูตัดสินในระดับ National หรือสูงกวาควรจะรูข้อมูลเหลาน้ีเปนอยางดี คำถามในสวนน้ีจะใช้เวลาในการตอบไม
นาน และคุณจะไมไดรับเครดิตเพ่ิมเติมหากตอบคำถามถูกตอง แตหากคุณตอบคำถามผิดท้ังหมด คุณจะสูญเสียคะแนนในสวนของ
เรียงความ (Essay) ถึง 10% คำถามเหลาน้ีมีพ้ืนฐานมาจาก BJCP Judging Procedures Manual และรายละเอียด
เก่ียวกับข้อกำหนดสำหรับการจัดอันดับผูตัดสิน BJCP คะแนนจากคำถามเหลาน้ีจะถูกหักไป 0.5% สำหรับแตละคำถามท่ีตอบ
ผิด ซ่ึงจะเทากับการหักคะแนน 10% หากตอบผิดทุกคำถามท้ัง 20 ข้อ เราคาดหวังวา ผูตัดสินระดับสูงของ BJCP ท่ีมีสิทธ์ิเข้า
สอบ BJCP Beer Judge Written Proficiency Examination จะรูข้อมูลเหลาน้ี ดังน้ันจึงมีการหักคะแนนสำหรับการตอบคำถาม
ผิด คำถามท้ัง 20 ข้อจะมาจากชุดคำถามประเภท True/False จากแหลงข้อมูลดังน้ี: 
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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 แตผูจัดการแข่งขันจะไมสามารถไดรับคะแนนประสบการณการตัดสินหากเขาทำหนาท่ีเปนกรรมการตัดสิน 
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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. 
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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 จุดสำคัญตรงน้ีคือการเรียนรูวิธีการตัดสินเบียรจากปริมาณแค่ไมก่ีออนซ์ในแก้วของคุณ อยางไรก็ตามถาเปนเบียรท่ีมีฟองมาก
เกินไป คุณควรขอขวดท่ีสอง ถามี แตคุณไมควรขอขวดเพ่ิมจากการรินเบียรท่ีมากเกินไป 
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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) 
สวนท่ีเหลือคือการสอบเขียนในสวนของการสอบความชำนาญทางวิชาการ (Written Proficiency Examination) ประกอบดวย
คำถามแบบเรียงความหาข้อ โดยแตละข้อจะมีค่าน้ำหนัก 20% ของคะแนนรวม สำหรับสวนน้ี คำถามจะประกอบไปดวยคำถาม
เก่ียวกับสไตล 2 ข้อ, คำถามเก่ียวกับการสรางสูตรและความเข้าใจในการดำเนินการ 1 ข้อ, คำถามเก่ียวกับลักษณะของเบียร 1 
ข้อ และคำถามเก่ียวกับสวนผสมและกระบวนการผลิตเบียร 1 ข้อ 

Beer Style Questions (คำถามเก่ียวกับสไตล์เบียร์) 
สำหรับคำถามท่ีเก่ียวกับสไตล การใหคะแนนสำหรับแตละคำตอบจะถูกกำหนดไวอยางชัดเจนในคำถามของการสอบ คำถามจะ
มีรูปแบบดังน้ี: 

S0. อธิบาย, เปรียบเทียบ และแยกความแตกตางของท้ังสามสไตล: สไตล-1, สไตล-2, และสไตล-3 คำตอบของคุณควร
ครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

 

25% เปรียบเทียบและแยกความแตกตาง ในสามสไตลตามสวนผสม, ลักษณะหรือข้อมูลพ้ืนหลัง (ประวัติศาสตร, การ
หมัก หรือวิธีการเสิรฟ) 

10% สำหรับแตละสไตล ใหนำเสนอช่ือของตัวอยางเชิงพาณิชยท่ีคลาสสิกหน่ึงตัวอยางตามท่ีระบุใน 2015 BJCP Style 
Guidelines 

15% พารามิเตอร: ใหระบุค่าหรือช่วงค่าท่ัวไปสำหรับ Original Gravity (OG), IBU, ABV และสี (SRM หรือคำอธิบายตาม
ลักษณะ) ของท้ังสามสไตล 

50% อธิบาย กล่ิน, ลักษณะ, รสชาติ และรสสัมผัสของแตละสไตลตาม BJCP Beer Style Guidelines 

กลุมสไตลสำหรับคำถาม S0 ถูกเลือกจากรายการตอไปน้ี คอลัมน ID ใช้สำหรับการใช้งานภายในเทาน้ันและจะไมปรากฏใน
ข้อสอบ เม่ือมีการอัปเดตข้อสอบและการจับคู่ถูกลบ ID จะไมถูกนำกลับมาใช้ใหม และการจับคู่ใหมจะไดรับการกำหนด 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 
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Recipe and Procedure Question (คำถามเก่ียวกับสูตรและกระบวนการ) 
T14. ใหเขียนสูตรการทำเบียรแบบ ALL-GRAIN และข้ันตอนการทำเบียรสำหรับ <STYLE*> อยางครบถวน โปรดใช้ตาราง
ดานลางน้ีเพ่ือช่วยจัดระเบียบคำตอบของคุณ 

15% คำอธิบายดานสไตล: ใหอธิบายส้ันๆ เก่ียวกับสไตลท่ีกำหนดตามคำแนะนำสไตลเบียร 2015 BJCP Style 
Guidelines 

15% ระบุพารามิเตอรเปาหมายสำหรับสูตรของคุณ รวมถึงขนาด batch size, specific gravity (OG), final gravity (FG), 
ความขมในหนวย IBU หรือ HBUs, และสี (SRM หรือคำอธิบาย) 

40% ระบุสวนผสมท้ังหมด, อธิบายวาทำไมสวนผสมเหลาน้ีจึงเหมาะสมกับสไตลท่ีระบุ, ระบุปริมาณของสวนผสมแตละ
ชนิด, และอธิบายวิธีการคำนวณปริมาณเหลาน้ัน 

30% อธิบายกระบวนการผลิตเบียรท้ังหมดต้ังแตการ mashing จนถึงการบรรจุ และใหเหตุผลท่ีเก่ียวข้องกับสไตลเบียรท่ี
ตองการผลิตเพ่ือสนับสนุนแตละข้ันตอนของกระบวนการน้ี 

*ในสไตลอาจรวมถึง: 
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. อธิบายและพูดคุยเก่ียวกับลักษณะของเบียรดังตอไปน้ี: a) ลักษณะท่ี-1, b) ลักษณะท่ี-2, และ c) ลักษณะท่ี-3 คำตอบของคุณ
ควรครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

30% อธิบายแตละลักษณะ และวิธีในการรับรู 
40% ระบุสาเหตุและวิธีการควบคุมสำหรับแตละลักษณะ 
30% ระบุสไตลและลักษณะแตละชนิดท่ีเหมาะสมและไมเหมาะสม 

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) และความรูสึกในปาก (mouthfeel) คืออะไร? อธิบายวาผูผลิตเบียรควบคุมเน้ือเบียรและความรูสึกในปาก
ในเบียรไดอยางไร โดยครอบคลุมหัวข้อตอไปน้ี: 

 

40% กำหนดเน้ือเบียร อธิบายวิธีในการรับรู อธิบายวาผูผลิตเบียรควบคุมเน้ือเบียรและยกตัวอยางของสไตลท่ีตองการเน้ือ
เบียรบาง (light body) หรือเน้ือเบียรหนา (full body) 

45% ระบุสามลักษณะของความรูสึกในปาก (ยกเวน Body), อธิบายวิธีในการรับรู, และอธิบายถึงวิธีท่ีผูผลิตเบียรสามารถ
ควบคุมลักษณะเหลาน้ีได. 

15% ใหตัวอยางของสไตลเบียรท่ีเหมาะสมกับความรูสึกในปากท้ัง 3 แบบ 
 

Ingredient Questions (คำถามเก่ียวกับส่วนผสม) 
T4. อธิบายเก่ียวกับฮอปและบทบาทในการกำหนดรสชาติและกล่ินของเบียร คำตอบของคุณควรกลาวถึงหัวข้อดังตอไปน้ี: 

 

30% อธิบายลักษณะของฮอปและบทบาทตอรสชาติและกล่ินของเบียร 
30% อธิบายวิธีการสกัดลักษณะของฮอป 

40% ระบุสไตลเบียร 5 สไตลท่ีเช่ือมโยงกับสายพันธุฮอปหรือวัตถุดิบท่ีเก่ียวข้องหรือมีประวัติศาสตร 

T8. อธิบายเก่ียวกับความสำคัญของน้ำในกระบวนการผลิตเบียร คำตอบของคุณควรกลาวถึงหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

20% อธิบายเก่ียวกับลักษณะของน้ำสองประการท่ีมีความสำคัญตอกระบวนการผลิตเบียร 
20% สรุปสองวิธีท่ีผูผลิตเบียรใช้ปรับและควบคุมค่า pH ของน้ำในการผลิตเบียร 
60% อธิบายวาปริมาณแรธาตุในน้ำมีบทบาทอยางไรในการพัฒนาเบียรส่ีสไตลท่ัวโลก 

T15. อธิบายบทบาทของมอลตและยีสตในการกำหนดลักษณะของเบียร คำตอบของคุณควรครอบคลุมหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

45% ระบุและอธิบายมอลตประเภทตางๆ ตามสีและรสชาติท่ีสงผลกับเบียร 
20% ระบุสไตลเบียรส่ีประเภทท่ีเก่ียวข้องกับมอลตโดยเฉพาะ 
35% ระบุหาปจจัยในการเลือกสายพันธุยีสตและอธิบายถึงบทบาทท่ีสงผลตอเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ 
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Brewing Process Questions (คำถามเก่ียวกับกระบวนการผลิตเบียร์) 
T9. ใหคำนิยามเทคนิคการหมักเหลาน้ีและอธิบายผลกระทบของของส่ิงเหลาน้ีตอเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ: a) kräusening, b) การ
เพ่ิม gypsum, และ c) fining 

 

30% Kräusening 

30% การเพ่ิม gypsum 

40% Fining 

T11. ใหคำนิยาม เอนไซม diastatic และ proteolytic อธิบายบทบาทของพวกมันในกระบวนการผลิตเบียร และอธิบายวาพวกมัน
มีผลกระทบอยางไรตอคุณลักษณะของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ. 

20% ใหคำนิยามเอนไซมแตละตัว 
40% อธิบายบทบาทของพวกมันในกระบวนการผลิตเบียร 
40% อธิบายวาพวกมันมีผลกระทบอยางไรตอคุณลักษณะของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ 

T13. อธิบายกระบวน mashing คำตอบของคุณควรจะครอบคลุมหัวข้อดังตอไปน้ี: 
 

50% อธิบายส่ิงท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการ mashing รวมถึงเวลาและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

30% ระบุและอธิบายสามเทคนิคในการ mashing 

20% อธิบายข้อดีและข้อเสียของแตละเทคนิคในการ mashing ตามท่ีระบุ 
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Example of a Complete Answer (ตัวอย่างของคำตอบท่ีสมบูรณ์) 
Q: อธิบายและแยกความแตกตางระหวางเบียร Abbey และ Trappist พรอมยกตัวอยางเชิงพาณิชยของแตละประเภท3 

A: ความแตกตางหลักระหวางเบียร Abbey และ Trappist คือ เบียร Trappist เปนช่ือท่ีจำกัดการผลิตเฉพาะกับ 7 วัด Trappist 
ในประเทศเบลเยียมและเนเธอรแลนด ซ่ึงประกอบดวย Chimay, Orval, Achel, Rochefort, Westmalle, Westvleteren ใน
เบลเยียม และ Schaapskooi ในเนเธอรแลนด สวนเบียร Abbey น้ันจะถูกผลิตท่ีวัดท่ีไมใช่ Trappist หรือผลิตโดยโรงเบียรเชิง
พาณิชยท่ีไดรับสิทธ์ิจาก Abbey ใหใช้ช่ือของวัด ตัวอยางเชิงพาณิชยของเบียร Abbey ไดแก่ Affligem, Leffe และ Grimbergen 

ท้ังเบียร Abbey และ Trappist มีช่ือเสียงในเร่ืองของสไตล Belgian Dubbel และ Tripel เบียร Dubbel เปนเบียรท่ีมีความแรง
ปานกลาง มีรสชาติเต็มท่ี โดยมี OG อยูในช่วง 1.062-75 มีแอลกอฮอลประมาณ 6-7.6% และมีความขมจากฮอปอยูพอสมควร
เพ่ือใหความสมดุลในรสชาติ – ประมาณ 15-25 IBU สีของเบียรมักจะเปนสีแดงเข้มถึงน้ำตาล โดยมีการใช้ caramelized candi 
sugar หรือน้ำตาลท่ีไมฟอกสีมาช่วยในดานสี รสชาติของเบียรจะโดดเดนท่ีรสชาติของมอลตท่ีหอมหวานมาพรอมกับลักษณะ
เสริมจากช็อกโกแลต ขนมปงปง และ/หรือคาราเมลเล็กนอย โดยท่ัวไปจะมี fruity ester ปานกลางใหความรูสึกถึง พลัม ลูกเกด 
และแบล็กเคอรเรนท บางคร้ังอาจจะมีลักษณะแบบ bubble-gum กลวย หรือแอปเปลแดง แอลกอฮอลจะมาคอยสนับสนุน ไม
ควรรูสึกรอนและควรมีรสชาติท่ีนุมนวล ไมมีรสชาติรอนหรือเหมือนสารตัวทำละลาย 

เบียร Belgian Tripel จะมีสีท่ีออนกวามาก อยูท่ี 4-7 SRM แตมี OG ท่ีสูงกวา (1.075-85) และระดับแอลกอฮอลสูงกวา (7.5-9%) 
มอลตท่ีใช้สวนใหญจะเปนมอลต pilsner และใช้ candi sugar syrub สีออนหรือ adjunct สีออนเพ่ือเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอลและ
ปองกันไมใหเบียรหวานเกินไป อัตราการใช้ฮอปจะสูงกวาอยูท่ี 20-40 IBU เพ่ือใหความสมดุลกับ OG ท่ีสูงข้ึน และเบียรประเภท
น้ีมักจะมีรสชาติและกล่ินจาก noble hop แบบ spicy หรือ floral ในระดับต่ำถึงปานกลาง ลักษณะท่ีเกิดจากการหมักในเบียร
ประเภทน้ีจะมีความโดดเดนมากกวาท่ีพบในเบียร Dubbel และมีฟนอลในระดับต่ำถึงปานกลางท่ีใหรส spicy หรือ peppery โดย 
ester จะใหลักษณะซิตรัสและบางคร้ังจะพบแบบกลวยเล็กนอย ระดับแอลกอฮอลอาจสูงถึง 9% แตรสชาติควรจะนุมนวลและ
ละเอียดออน ไมควรมีรสชาติท่ีรอนแรงหรือคลายสารตัวทำละลาย เบียร Westmalle Dubbel และ Tripel เปนตัวอยางคลาสสิก
ของสไตลน้ี 

โรงเบียร Trappist บางแหงก็ผลิตเบียรท่ีเข้ากับประเภท Belgian Dark Strong แตเน่ืองจากระดับ ester ท่ีสูงหรือกระบวนการ
ผลิตท่ีไมปกติ เช่น Chimay Grande Réserve, Rochefort 8 และ 10, และ Westvleteren 12 – ซ่ึงท้ังหมดน้ีมีลักษณะเฉพาะ
จากยีสตท่ีเดนชัด เบียรท่ีแปลกท่ีสุดในเบลเยียมคือเบียรท่ีผลิตโดย Orval ซ่ึงเปนเบียรท่ีผลิตท่ีวัดน้ันเพียงแหงเดียว มันมีความ
แรงปานกลางท่ี 1.055-60 และไดรับการ dry hopped ดวย Styrian Goldings และผานการหมักคร้ังท่ีสองดวยยีสตหาสายพันธุ 
รวมถึง Brettanomyces เม่ือเบียรอายุมากข้ึน รสชาติจะซับซ้อนข้ึน มีลักษณะ leathery/oaky เพ่ิมข้ึน และบางคร้ังจะมีรสฟนอล
จากยีสต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3 คำถามน้ีไมไดใช้ในการสอบ 
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E. BJCP Exam Study Course (หลักสูตรการศึกษาสำหรับการสอบ BJCP) 
ตนฉบับถูกสรางข้ึนโดย Scott Bickham ในป 1995 สำหรับผูท่ีเตรียมตัวสอบ BJCP Legacy Examination หลักสูตรน้ียังคงใช้ได
กับโครงสรางการสอบ BJCP แบบสามระดับท่ีเร่ิมใช้ในป 2012 และไดมีการอัปเดตใหสอดคลองกับ 2015 BJCP Beer Style 
Guidelines 

หลักสูตร 10 เซสชันท่ีกลาวถึงดานลางน้ีเปนการปรับปรุงจากหลักสูตรท่ีมีประสิทธิภาพในการเตรียมตัวของกรรมการสำหรับการ
สอบ BJCP สมาชิกหน่ึงหรือสองคนในกลุม มักจะไดรับมอบหมายใหเก็บตัวอยางเบียรท้ังจากการผลิตในเชิงพาณิชยและจากการ
ผลิตเบียรท่ีบานสำหรับสไตลท่ีกำหนด พวกเขาควรเตรียมและแจกเอกสารท่ีสรุปพ้ืนหลังและลักษณะของแตละสไตล รวมถึง
หัวข้อทางเทคนิคท่ีเก่ียวข้องกับการสอบ หลังจากน้ันเบียรท้ังหมด (ยกเวนหน่ึงขวด) จะถูกเสิรฟแบบ blind และจะมีการอธิบาย
โดยระบุคุณสมบัติท่ีดีและไมดี หลังจากการชิมเบียรแลว จะมีการทบทวนหัวข้อทางเทคนิคเก่ียวกับสวนผสม กระบวนการผลิต 
หรือรสชาติของเบียร จากน้ันกลุมการศึกษาจะตัดสินเบียรท่ีเหลือโดยใช้ BJCP Beer Scoresheet โดยมีเวลาจำกัด 15 นาที และ
เปรียบเทียบความคิดเห็นและคะแนนกับผูตัดสินท่ีมีประสบการณมากท่ีสุดท่ีเข้ารวมในเซสชันน้ัน 

เวลาท้ังหมดสำหรับแตละคลาสจะอยูท่ีประมาณสามช่ัวโมง ข้ึนอยูกับจำนวนตัวอยางเบียรเชิงพาณิชยและความลึกของการ
นำเสนอและการอภิปราย ตัวอยางเชิงพาณิชยควรเลือกจากตัวอยางคลาสสิกท่ีระบุไวใน 2015 BJCP Beer Style Guidelines 
จำนวนเบียรท่ีเสิรฟในแตละคลาสควรจำกัดไวท่ี 8-10 ตัวอยาง ข้ึนอยูกับความแรงของแอลกอฮอลและขนาดของตัวอยาง เพ่ือ
ปองกันความเหน่ือยลาของรสชาติและสงเสริมการด่ืมอยางมีความรับผิดชอบ ควรโนมนาวใหผูตัดสินระดับ National และ 
Master เข้ารวมเปนผูนำหรือมีสวนรวมในเซสชันการทบทวน แตการเตรียมงานสามารถแบงปนไดระหวางผูท่ีกำลังศึกษาสำหรับ
การสอบ 

โปรดทราบวาหลักสูตรประเภทน้ีมีคุณสมบัติในการไดรับคะแนนประสบการณภายในโปรแกรมการศึกษาตอเน่ืองของ BJCP 
สำหรับรายละเอียดเพ่ิมเติม โปรดดูท่ีเว็บไซตของ 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 และสไตลท่ีมอลตแตละประเภท
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 รวมถึงแรธาตุ, pH, ความกระดาง, การปรับเปล่ียนค่าน้ำ และผลกระทบตอการพัฒนาสไตลเบียรท่ัวโลก 

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 รวมถึงประเภทมอลตท่ีใช้สำหรับสไตลเบียรตางๆ ตารางการ mash และเอนไซมตางๆ 

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, รวมถึงสายพันธุของฮอป, IBU, ตารางการใสฮอป และความเก่ียวข้องกับสไตลเบียรตางๆ 
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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: ยีสตและการหมัก, รวมถึงลักษณะของยีสตแตละสายพันธุ, แบคทีเรีย, ผลพลอยไดจากการหมัก และ
ความสัมพันธกับสไตลเบียรตางๆ 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 และวิธีการคารโบเนช่ัน โดยควรอธิบายเหตุผล
ของแตละข้ันตอน พรอมท้ังปญหาท่ีอาจเกิดข้ึน 

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

Weizenbock, Wheatwine. 

หัวข้อทางเทคนิค: ลักษณะของเบียร I, รวมถึงการอภิปรายเก่ียวกับวิธีท่ีคุณลักษณะเชิงบวกและลบท่ีไดรับการรับรูและการผลิต, 
สไตลเบียรท่ีสามารถเช่ือมโยงได, และมาตรการท่ีสามารถแก้ไขได โดยคำอธิบายรสชาติในสวนของลักษณะเบียรในคู่มือ
การศึกษาของ BJCP ควรถูกแบงออกเปนสองสวน 

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: การสรางสูตรเบียร, รวมถึงการเลือกฮอป, มอลต, น้ำ, ยีสต และกระบวนการผลิตเบียรท่ีเหมาะสมสำหรับ
สไตลเบียรท่ีแตกตางกัน 

Class 10. Doctored beer seminar. น่ีคือวิธีการเรียนรูท่ีมีประสิทธิภาพและใช้งานไดจริงในการแยกสัมผัสดานรสชาติในเบียร 
โดยเบียรลาเกอรท่ีสะอาดจะถูกเติมสารท่ีมีปริมาณใกลเคียงกับค่า threshold ของสารประกอบท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติในเบียร
หรือเลียนแบบสารเหลาน้ัน ตัวอยางเช่น เนยเทียมสำหรับ diacetyl, sherry สำหรับการ oxidation ท่ีมีลักษณะเหมือนเชอรร่ี, 
วอดก้าสำหรับแอลกอฮอล, สารสกัดจากอัลมอนดสำหรับ nuttiness, tannin จากองุ่นสำหรับความฝาด, น้ำมันฮอปสำหรับ
รสชาติและกล่ินของฮอป, และกรดแลคติกและกรดอะซีติกสำหรับความเปร้ียว ปริมาณท่ีแนะนำจะระบุในตารางดานลาง โปรด
สังเกตวาสารบางสารเหลาน้ีมีกล่ินและรสท่ีแรงมาก ดังน้ันจึงควรเจือจางดวยน้ำหรือเบียรก่อนท่ีจะเติมลงในเบียรพ้ืนฐาน 
ตัวอยางเช่น ปริมาณกรดแลคติกท่ีสามารถตรวจจับไดจะอยูท่ีประมาณ 0.4 มล. ของกรดแลคติก 88% USP ตอเบียร 12 ออนซ์ 
(355 มล.) เน่ืองจากสวนใหญเราไมมีอุปกรณสำหรับวัดสารปริมาณเล็กๆ เช่น pipette ดังน้ันสามารถใสกรดแลคติก 1/8 ช้อน
ชาในน้ำกล่ัน 3/8 ช้อนชา แลวใส 1/3 ช้อนชาของสารละลายน้ีลงในเบียรตัวอยาง ซ่ึงเทียบเทากับการใสกรดแลคติกประมาณ 
0.4 มล. 

ปริมาณท่ีแนะนำของสารหลายชนิดจะถูกระบุในตารางท่ีทายของสวนน้ี สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม โปรดดูบทความ Focus on 
Flavors ใน Brewing Techniques ซ่ึงสามารถเข้าถึงออนไลนไดผานเว็บไซต www.morebeer.com โดยมีค่าธรรมเนียมเล็กนอย 
เบียรพ้ืนฐานควรเปน light lager สะอาด พรอมฝาปดแบบคราวน (ไมใช่ฝาหมุน) เพ่ือใหสามารถปดผนึกใหมหลังจากทำการ
ปรับแตง ปริมาณในตารางดานลางเหมาะสมกับตัวอยาง 12 ออนซ์ (355 มล.) แตสามารถปรับขนาดตามปริมาณท่ีมากข้ึนได 
โปรดทราบวาควรสกัดเคร่ืองเทศและ solid อ่ืนๆ ในวอดก้า เน่ืองจากการเพ่ิมสารแบบแหงลงในเบียรท่ีมีคารโบเนช่ันจะทำให
เบียรก่อฟองออกมา สำหรับเหตุผลเดียวกันน้ี ควรแช่เบียรและสารท่ีใช้เติมใหเย็นท่ีอุณหภูมิเดียวกันก่อนท่ีจะนำมาผสม 

 

4 หนวยมาตรฐานของเบียรกระปองและขวดแบบคอยาวในสหรัฐอเมริกา
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เน้ือหาของคลาสเหลาน้ีสามารถทำความเข้าใจไดในระยะเวลาประมาณสามถึงหาเดือน ข้ึนอยูกับความตองการและ
ประสบการณของกลุมการศึกษา หลักสูตรท่ีใช้เวลาส้ันกวามีข้อดีในการทำใหเน้ือหายังคงสดใหม ในขณะท่ีหลักสูตรท่ียาวกวา
ช่วยใหมีเวลาในการอานและทบทวนเน้ือหาไดมากข้ึนระหวางคลาส โปรดทราบวาเวลาท่ีตองใช้ในการกำหนดวันท่ีสอบ BJCP 
มักจะใช้เวลาประมาณอยางนอยหกเดือน ดังน้ันโปรดคำนึงถึงเร่ืองน้ีเม่ือวางแผนการศึกษาของกลุม สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม
สามารถสงอีเมลไปท่ีผูกำกับการสอบ 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 ไมควรใหผูท่ีเปนโรคหอบหืดหรือมีอาการแพซัลไฟทชิม  
6 ตัวอยางเบียรท่ีมี lightstruck สำหรับเบียรเชิงพาณิชยหาพบไดง่าย แตจะหายากมากในเบียรแบบโฮมบรูวในการแข่งขัน 
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III. BJCP STYLE GUIDELINES (แนวทางเบียร์ของ BJCP) 

A. Introduction 
โดย David Houseman 

 
แนวทางสไตล BJCP ใช้คำบางคำท่ีมีความหมายเฉพาะเจาะจงเช่น: “หมวดหมู” “หมวดหมูยอย” และ “สไตล” เม่ือพูดถึงสไตล
ของเบียร, มีด และไซเดอร หมวดหมูยอย (subcategory) เปนจุดท่ีสำคัญท่ีสุด — “หมวดหมูยอย” หมายถึงส่ิงเดียวกับ “สไตล” ท่ี
ระบุลักษณะหลักของประเภทหน่ึงของเบียร, มีด หรือไซเดอร กลุมท่ีใหญกวาอยาง “หมวดหมู” (หรือ "กลุมสไตล") เปนการจัด
กลุมเบียร, มีด หรือไซเดอรท่ีมักจะมีลักษณะคลายกัน แตบางหมวดหมูยอยไมไดมีความเก่ียวข้องกับหมวดหมูยอยอ่ืนๆ ภายใน
หมวดหมูเดียวกัน โครงสรางภายในแนวทางสไตล BJCP มีจุดมุงหมายเพ่ือจัดกลุมสไตลของเบียร, มีด และไซเดอรเพ่ือ
วัตถุประสงค์ในการแข่งขัน; อยาพยายามหาความหมายเพ่ิมเติมจากการจัดกลุมเหลาน้ี 

ในทางประวัติศาสตร ประเภทของเบียรเกิดข้ึนจากน้ำ, สวนผสม และเทคโนโลยีท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีน้ันๆ ในหลายกรณี, ผูผลิตเบียร
ไมไดต้ังใจท่ีจะพัฒนา “สไตล” หรือประเภทเฉพาะของเบียร เช่น ตัวอยางของน้ำท่ีมีค่าซัลเฟตสูงในพ้ืนท่ีรอบๆ Burton-on-Trent 
ทำใหไดรสชาติท่ี dry ข้ึน ซ่ึงช่วยเสริมความขมของเบียรท่ีมีการใสฮอปมาอยางดี ในขณะท่ีน้ำท่ีมีความกระดางต่ำในเมือง Plzen 
ทำใหผูผลิตเบียรสามารถผลิตเบียรลาเกอรสีออนท่ีมีความขมของฮอปสูงแตใหรสชาติท่ีนุมนวล ซ่ึงไมสามารถทำไดหากใช้น้ำท่ีมี
ความกระดางสูง ดังน้ันสไตลคลาสสิกเหลาน้ีจึงถูกกำหนดโดยน้ำในภูมิภาคน้ันๆ แนวทางสไตลยังมีการแบงแยกระหวางสไตลท่ี
คลายกัน เช่น มีเบียร Pilsner หลายตัวท่ีผลิตในเยอรมนี ถึงแมวาจะมีการเปล่ียนแปลงไปบาง แตก็สามารถจัดกลุมไดในสไตล 
German Pilsner โดยท่ัวไป แตก็จะแตกตางจาก Bohemian Pilsner พอสมควร จึงควรไดรับการจัดประเภทแยกออกไปใน
ตระกูลของเบียร 

สไตลของเบียรไมไดคงท่ี แตจะเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลาเม่ือสวนผสม, เทคโนโลยีการผลิตเบียร และความตองการของ
ผูบริโภคเปล่ียนไป ตัวอยางเช่น IPA ท่ีอธิบายไวในแนวทางสไตลมีตนกำเนิดในสหราชอาณาจักร แตปจจุบันแทบจะไมมีการผลิต
เน่ืองจากภาษีท่ีสูงสำหรับเบียรท่ีมีความแรงระดับน้ี ประวัติศาสตรและภูมิศาสตรมีผลกระทบอยางมากตอการพัฒนาการผลิต
เบียร; ส่ิงสำคัญคือกรรมการ BJCP ควรมีความเข้าใจในปจจัยเหลาน้ี ผูเข้าสอบควรสามารถพูดคุยเก่ียวกับปจจัยเหลาน้ีในการ
สอบและใช้ความรูเชิงลึกน้ีเม่ือใหข้อเสนอแนะแก่ผูผลิตเบียร 

เบียรท่ีถูกบันทึกไวในแนวทางสไตล BJCP คือเบียรท่ีมักถูกผลิตโดยผูผลิตเบียรท่ีบานในสหรัฐอเมริกา มันไมใช่รายการท่ี
ครอบคลุมเบียรท้ังหมดท่ีรูจัก แมกระท่ังเบียรท่ีมีจำหนายท่ัวโลกในปจจุบัน คู่มือสไตลน้ีจะไดรับการอัปเดตอยางตอเน่ืองเม่ือมี
ข้อมูลใหมๆ ออกมา จุดประสงค์ของมันคือการใหคำนิยามของเบียรท่ีมักถูกผลิต ซ่ึงควรถูกใช้โดยท้ังผูผลิตเบียรและกรรมการ
เพ่ือเปนเกณฑในการประเมินเบียรในแตละสไตล แนวทางสไตล BJCP ไมไดต้ังใจใหเปนแหลงข้อมูลท่ีสมบูรณสำหรับกรรมการ 
BJCP ท่ีจะสอบ แมวาในเวอรชันลาสุดจะค่อนข้างสมบูรณและละเอียดถ่ีถวนก็ตาม แนะนำใหผูท่ีตองการเปนผูตัดสินอานและ
ศึกษาคู่มือ New World Guide to Beer และ Beer Companion ของ Michael Jackson, Classic Beer Style Series และ
แหลงข้อมูลอ่ืนๆ เพ่ือใหเข้าใจประวัติศาสตร, ภูมิศาสตร และลักษณะเฉพาะของเบียรท่ีอธิบายไวในแนวทางสไตล BJCP อยาง
ครบถวน อยางไรก็ตาม แนวทางสไตล BJCP ควรใช้เปนแหลงอางอิงท่ีแมนยำและรวดเร็วสำหรับประเภทตางๆ ของเบียร 

ตัวเลขสวนใหญสำหรับค่า starting gravity (SG), เปอรเซ็นต alcohol by volume (v/v), International Bittering Unit (IBU) 
และสี (องศา Lovibond หรือ SRM) มาจากแหลงข้อมูลหลายแหงท่ีถูกรวบรวมโดยคณะกรรมการสไตล BJCP รวมถึงผูผลิตเบียร
ของตัวอยางเชิงพาณิชยท่ีไดรับการยอมรับ 

เพ่ือใหไดคะแนนเต็มในคำถามเก่ียวกับสไตลเบียรในการสอบ BJCP ผูเข้าสอบควรใหค่า SG และช่วง IBU ท่ีประมาณการสำหรับ
สไตลน้ัน และในกรณีท่ีเก่ียวข้อง ควรใหพารามิเตอรอ่ืนๆ เช่น ปริมาณแอลกอฮอล 
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ขอแนะนำอยางย่ิงใหศึกษาสวนของคู่มือการศึกษาน้ีท่ีมีคำถามตัวอยางจากการสอบท่ีเก่ียวข้องกับสไตลเบียรอยางละเอียด 
คำถามเหลาน้ีจะใหความเข้าใจเก่ียวกับช่วงและประเภทของคำถามท่ีจะพบในการสอบ BJCP คุณจะสังเกตเห็นวาไมเพียงแค่คุณ
อาจจะถูกถามให "อธิบาย" ถึงสไตลตางๆ แตในคำถามยังรวมถึงการให "แยกแยะ" ระหวางสไตลตางๆ ดวย ในกรณีน้ี หวัง
วาคุณจะสามารถเปรียบเทียบความเหมือนและความแตกตางของสไตลท่ีระบุได ในเกือบทุกกรณี ผูเข้าสอบคาดวาจะไดตัวอยาง
เชิงพาณิชยท่ีเปนท่ีรูจักของสไตลท่ีขอในการสอบ แมวาผูเข้าสอบอาจไมเคยเดินทางไปยังประเทศท่ีเก่ียวข้องเพ่ือทดลองเบียรเชิง
พาณิชยทองถ่ิน หรือเบียรเหลาน้ีอาจไมพรอมจำหนายในพ้ืนท่ีของคุณ แตยังคาดหวังวาคุณจะมีความรูเก่ียวกับตัวอยางเชิง
พาณิชยจากแนวทางสไตล BJCP หนังสือของ Michael Jackson และแหลงข้อมูลอ่ืนๆ 

LAGERS เบียรประเภทน้ีผลิตโดยใช้ยีสตท่ีทำการหมักดานลาง Saccharomyces pastorianus (เดิมรูจักกันในช่ือ S. uvarum 
หรือ S. carlsbergensis) ยีสตกลุมน้ีทำงานไดดีท่ีอุณหภูมิต่ำ โดยท่ัวไปจะอยูระหวาง 45 ถึง 55 °F (7 และ 13 °C) การหมักท่ี
อุณหภูมิท่ีต่ำช่วยลดหรือกำจัดการผลิต ester และสวนประกอบของรสชาติอ่ืนๆ โดยท่ัวไปจะทำใหเบียรมีรสชาติท่ีสะอาดข้ึน ใน
กระบวนการหมักและการเก็บรักษา (lagering) ท่ีอุณหภูมิท่ีต่ำลงไปถึงประมาณ 32 °F (0 °C) ยีสตจะยังคงทำงานตอไป เพ่ือลด
ผลิตภัณฑจากการหมักท่ีเหลืออยู ซ่ึงสงผลใหรสชาติของเบียรท่ีเสร็จแลวจะมีความสะอาดและนุมนวลข้ึน เบียรประเภท Lager 
เปนสไตลเบียรท่ีค่อนข้างใหม ซ่ึงเร่ิมผลิตเชิงพาณิชยหลังจากการค้นพบเคร่ืองทำความเย็นในศตวรรษท่ี 19 

ALES เบียรประเภทน้ีผลิตโดยใช้ยีสตท่ีทำการหมักดานบน Saccharomyces cerevisiae ยีสตกลุมน้ีทำงานไดดีในอุณหภูมิท่ี
อุนกวาและหมักไดเร็วกวาเม่ือเทียบกับยีสต lager ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมัก เช่น รสชาติ fruity หรือ estery มักจะเดนชัดและ
เปนสวนสำคัญของโปรไฟลรสชาติของเบียร Ale ยีสตเหลาน้ีมักจะไวตออุณหภูมิ และจะตกตะกอนและหยุดทำงานเม่ือถูกเก็บท่ี
อุณหภูมิท่ีเย็นเปนระยะเวลานาน 

MIXED STYLES ใช้อุณหภูมิการหมักและยีสตหลายๆ ชนิด เช่น การหมักดวยยีสต Ale ท่ีอุณหภูมิท่ีเย็น, การใช้ยีสต Ale 
และ Lager ผสมกัน, การใช้ยีสต Lager ท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวาเหมือนการหมักแบบ Ale, หรือการใช้ยีสตสายพันธุพิเศษ 

BELGIAN STYLES โดยท่ัวไปเปนเบียรประเภท Ale แตก็มีความแตกตางในกระบวนการและโปรไฟลรสชาติท่ีเพียงพอใน
การถูกแยกออกเปนหมวดหมูสไตลท่ีแตกตางออกไป สไตลเบลเยียมบางชนิด เช่น Lambic ใช้การหมักท่ีรวม wild ยีสตและ
แบคทีเรียหลายชนิดในกระบวนการหมัก 

หมวด SPECIALTY, CIDER และ MEAD หมวดหมูเหลาน้ีควรไดรับการทำความเข้าใจจากผูสมัครสอบ BJCP 
เน่ืองจากเขาหรือเธอจะไมทราบลวงหนาวาจะตองตัดสินหมวดหมูอะไรในการแข่งขันจริง และกรรมการควรเตรียมพรอมท่ีจะ
ตัดสินหมวดหมูใดก็ได อยางไรก็ตาม ข้อมูลเหลาน้ีไมจำเปนตองรูสำหรับการสอบ BJCP Beer Exam 

 

การสอบ BJCP Beer Exam จะครอบคลุมเฉพาะสไตลเบียรเทาน้ัน ไมมีการสอบเก่ียวกับมีดหรือไซเดอรในการสอบน้ี ไมมีการ
ทดสอบเก่ียวกับเบียรท่ีมีผลไม เคร่ืองเทศ หรือเบียรประเภทพิเศษในการสอบน้ี โดยมีการจัดทำการสอบ BJCP Mead Exam 
แยกตางหาก และมีแผนการจัดสอบ BJCP Cider Exam ในอนาคต 

คู่มือสไตล BJCP ไดรับการปรับปรุงอยางละเอียดในป 2004 และมีการอัปเดตเล็กนอยในป 2008 คู่มือสไตลปจจุบัน
สามารถค้นหาไดท่ีเว็บไซต BJCP ในสวนของ Style Center : http://www.bjcp.org/stylecenter.php. 
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IV. INGREDIENTS AND THE BREWING PROCESS (วัตถุดิบและ
กระบวนการผลิตเบียร์) 

A. Introduction 
สวนน้ีของคู่มือการศึกษาของ BJCP ไมไดมีจุดประสงค์เพ่ือเปนการอธิบายท่ีครอบคลุมเก่ียวกับวัตถุดิบและกระบวนการการผลิต
เบียร แตเปนการสรุปท่ีมีข้อมูลเพียงพอท่ีจะไดรับคะแนนในระดับ National หรือ Master ในคำถามทางเทคนิคในข้อสอบ BJCP 
Written Efficiency Exam คำถามเหลาน้ัน ไดแก่ T4 (ฮอปส), T8 (น้ำ), T9-T11 (กระบวนการการผลิตเบียร), T13 (การ 
mashing), T14 (สูตรเบียรจากมอลตท้ังหมด) และ T15 (มอลตและยีสต) ผูตัดสินควรทบทวนเอกสารอางอิงท่ีระบุใน Section I 
เพ่ือใหเข้าใจในหัวข้อน้ีอยางละเอียดมากข้ึน 

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

น้ำมีสัดสวนประมาณ 85-95% ของเบียร โดยสวนท่ีเหลือจะเปนสารประกอบท่ีไดจากมอลต, ฮอป และยีสต ตามหลักท่ัวไป หาก
น้ำประปาสามารถด่ืมไดก็จะสามารถนำมาใช้ในการผลิตเบียรได ถึงแมวาจะตองมีการปรับแรธาตุบางชนิดเพ่ือเลียนแบบน้ำท่ีใช้
ในสไตลเบียรบางแบบในประวัติศาสตร น้ำประปาสวนใหญยังไดรับการบำบัดดวยคลอรีนเพ่ือยับย้ังการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรีย ซ่ึงจะตองถูกกำจัดออกเพ่ือใหไดเบียรท่ีคุณภาพสูง โปรดสังเกตวา กระบวนการท่ีใช้ในการผลิตน้ำ Reverse Osmosis 
(RO) และน้ำกล่ันจะทำการขจัดแรธาตุเช่น เหล็ก, แมงกานีส, ทองแดง และสังกะสี ซ่ึงจำเปนตอการทำงานของยีสตออกไป 
ดังน้ันน้ำแรจึงมักจะเปนตัวเลือกท่ีดีกวา สุดทายน้ี น้ำสวนใหญมีความเข้มข้นของแบคทีเรียในระดับต่ำมาก ดังน้ันมันตองผาน
การฆ่าเช้ือโดยการตมในบางจุดของกระบวนการผลิตเบียร 

Alkalinity, pH and Hardness 

น้ำคือสารละลายของไอออนท่ีมีประจุลบ (anions) และประจุบวก (cations) โมเลกุลของน้ำ (H2O) จะถูกแยกออก บางสวน
เปนไฮดรอกไซด (OH-) และไฮโดรเจน (H+) ไอออน และ pH ซ่ึงเปนคำยอทางเคมีท่ีหมายถึงความเข้มข้นของไฮโดรเจนไอออน 
แสดงถึงความเข้มข้นสัมพัทธของไอออนเหลาน้ี น้ำท่ีมีค่า pH เปนกลางจะมีความเข้มข้นของ OH- และ H+ เทากัน ซ่ึงจะมีค่า pH 
เทากับ 7 ค่า pH ท่ีต่ำกวาจะแสดงถึงความเข้มข้นของ H+ ท่ีสูงข้ึน และน้ำจะมีลักษณะเปนกรด ในขณะท่ีค่า pH ท่ีสูงกวาจะมี
ความเข้มข้นของ OH- สูงข้ึน และน้ำจะมีลักษณะเปนดาง ในการผลิตเบียร pH จะถูกกำหนดโดยความกระดาง, ความเปนดาง 
และค่าแรธาตุตางๆท่ีไดจากวัตถุดิบอ่ืนๆ 

ความเปนดาง (Alkalinity) คือการวัดระดับของ anions ท่ีละลายอยูในน้ำและช่วยทำใหค่า pH ลดลง anion ท่ีสำคัญท่ีสุดในน้ำ
ท่ีใช้ในการผลิตเบียรและ wort คือ ไบคารบอเนต (HCO3-) เพราะ HCO3- เปนไอออนหลักท่ีกำหนดความเปนดางของน้ำ ไบ
คารบอเนตทำปฏิกิริยากับแคลเซียมไอออน (Ca+2) เม่ือมีการตม เพ่ือสรางการตกตะกอนของแคลเซียมคารบอเนตและน้ำ 

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

การตมจะทำใหก๊าซคารบอนไดออกไซด (CO₂) ระเหยออกไป สงผลใหแคลเซียมไอออน (Ca²⁺) และไบคารบอเนต (HCO₃⁻) 
ตกตะกอนออกจากสารละลาย และลดความเปนดางของน้ำ ความกระดางถาวร (Permanent hardness) คือการวัดไอออนบวก 

(cation) ท่ียังคงอยูหลังจากการตมและการยายถังเพ่ือแยกตะกอน ซ่ึงสวนใหญเกิดจากแคลเซียมไอออน (Ca²⁺) และแมกนีเซียม 

(Mg²⁺) ไอออนเหลาน้ีจะถือวาเปนแบบ "ถาวร" หากมาจาก ซัลเฟตหรือคลอไรด และจะเปนแบบ "ช่ัวคราว" หากมาจาก
คารบอเนตหรือไบคารบอเนต 
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เม่ือใช้ธัญพืชท่ีประกอบดวย Pils มอลต 100% ในการ mash โดยใช้น้ำกล่ันท่ีมีค่า pH เทากับ 7.0 ค่า pH ของ mash โดยท่ัวไป
จะลงไปอยูท่ีประมาณ 5.7 ถึง 5.8 การลดลงของค่า pH น้ีเกิดจากการสลายตัวของไฟติน (phytin) ในมอลตดวยเอนไซม 
กลายเปนกรดไฟติก (phytic acid) และแคลเซียมหรือแมกนีเซียมฟอสเฟต ซ่ึงจะตกตะกอนออกมา กรดไฟติกสวนใหญจะรวมตัว
กับแคลเซียมไอออนอิสระ (Ca²⁺) เพ่ือสรางแคลเซียมฟอสเฟตมากข้ึน และปลอยไฮโดรเจนไอออนออกมาในกระบวนการน้ี น้ำท่ี
ใช้ผลิตเบียรสวนใหญมักมีแคลเซียมหรือแมกนีเซียมเพียงพอท่ีจะทำใหกระบวนการน้ีสามารถควบคุมค่า pH ของ mash ใหอยู
ในช่วงเปาหมายท่ี 5.1–5.5 ซ่ึงเหมาะสมตอการยอยแปงและโปรตีน 

ในบางแหลงน้ำ อาจมีความเปนดางสูงเกินไปจนทำใหกระบวนการน้ีไมสามารถควบคุมค่า pH ไดอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงใน
กรณีน้ี ค่า pH ของ mash สามารถลดลงมาอยูในระดับท่ีเหมาะสมไดโดยการเติม กรดแลกติก หรือ กรดฟอสฟอริก ลงในน้ำท่ีใช้
ผลิตเบียรเม่ือผลิตเบียรสีออน อีกวิธีหน่ึงในการปรับค่า pH ของ mash คือการเติม acidulated malt ซ่ึงไดจากการใช้กรดแลก
ติกท่ีสรางข้ึนโดยแลคโตบาซิลลัสตามธรรมชาติท่ีอยูบนเมล็ด 

เม่ือใช้มอลตท่ีผานการอบ คาราเมล หรือค่ัว ในการผลิตเบียรสีอำพันหรือสีเข้ม ความเปนกรดตามธรรมชาติของมอลตสามารถ
สงผลตอค่า pH ไดอยางมีนัยสำคัญ ตัวอยางเช่น การใช้คริสตัลมอลตสีเข้มหรือมอลตค่ัวประมาณ 20% ของธัญพืชท้ังหมดจะ
สามารถลดค่า pH ไดประมาณ 0.5 ซ่ึงโดยปกติแลวเพียงพอท่ีจะทำใหค่า pH อยูในระดับท่ีเหมาะสมสำหรับการเปล่ียนแปงให
เปนน้ำตาล ความจำเปนในการใช้มอลตท่ีอบดวยอุณหภูมิสูงในรายการธัญพืชท่ีใช้มีบทบาทสำคัญในการพัฒนาเบียรบางสไตล
ในประวัติศาสตร ซ่ึงจะกลาวถึงในภายหลัง 

Ions in Brewing 

ไอออนบวก (cation) ท่ีสำคัญท่ีสุดในการผลิตเบียรคือ แคลเซียม ซ่ึงจำเปนสำหรับการลดค่า pH ของ mash ลงใหอยูในช่วงท่ี
เหมาะสม แคลเซียมยังช่วยให oxalate salt คงอยูในสารละลาย (หากตกตะกอนจะก่อใหเกิดความขุ่นและการพุงของเบียร), ลด
การสกัดแทนนิน, และช่วยในการจับตัวและตกตะกอนของโปรตีนในช่วงการ hot break และ cold break แมกนีเซียมไอออนมี
บทบาทในปฏิกิริยาเดียวกัน แตมีประสิทธิภาพนอยกวา ยีสตตองการแมกนีเซียมประมาณ 10–20 ppm เปนสารอาหาร แตหาก
มีมากเกินไปจะทำใหเบียรมีรสฝาดแบบ mineral-like ไอออนบวกอีกหน่ึงชนิดคือ โซเดียม ซ่ึงช่วยเพ่ิมความหวานของเบียรเม่ือมี
ในระดับต่ำ แตจะใหรสเค็มเม่ือมีความเข้มข้นสูง รสเค็ม-หวานน้ีเปนลักษณะเฉพาะของเบียรสไตล Gose 

ไอออนลบ (anion) ท่ีสำคัญท่ีสุดในการผลิตเบียรคือ ไบคารบอเนต (HCO₃⁻) เน่ืองจากเปนตัวกำหนดความเปนดางของน้ำท่ีใช้
ในการผลิตเบียร ไบคารบอเนตทำหนาท่ีเปนกลางตอกรดท่ีมาจากมอลตสีเข้มและมอลตค่ัว, ทำปฏิกิริยากับแคลเซียมเพ่ือลด
ความกระดางของน้ำ และสงเสริมการสกัดแทนนินและสารท่ีใหสี โดยปกติไบคารบอเนตจะอยูในสารละลายรวมกับคารบอเนต
ไอออน (CO₃²⁻) ในปริมาณเล็กนอย แตไบคารบอเนตถือเปนองค์ประกอบหลักท่ีสำคัญท่ีสุดในค่า pH ท่ีพบในน้ำและ wort สวน
ซัลเฟต (SO₄²⁻) ไมไดมีบทบาทสำคัญในกระบวนการผลิตเบียรโดยตรง แตจะช่วยเนนความขมของฮอปและเพ่ิมความ dry ของ
เบียรหากมีในระดับความเข้มข้นท่ีสูง เช่น ในน้ำจากแหลง Burton-on-Trent ไอออนลบอีกชนิดหน่ึงคือ คลอไรด (Cl⁻) ซ่ึงช่วย
เสริมความหวานของเบียรหากมีในระดับต่ำ แตหากมีมากเกินไปจะรบกวนการตกตะกอนของยีสต (flocculation) 

Famous Brewing Waters 

ไอออนท่ีอธิบายไวข้างตน จะพบในความเข้มข้นท่ีแตกตางกัน ข้ึนอยูกับแหลงท่ีมาของน้ำ ดังท่ีแสดงในตารางดานลางสำหรับ
ศูนยกลางการผลิตเบียรท่ีสำคัญหลายแหง (ข้อมูลอยูในหนวย 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 

องค์ประกอบของน้ำเหลาน้ีมีบทบาทสำคัญในการพัฒนาสไตลเบียรของโลก หนังสือ How to Brew ไดนำเสนอความเช่ือมโยงท่ีดี
ระหวางปริมาณแรธาตุในน้ำเหลาน้ีกับสไตลเบียรในประวัติศาสตร ซ่ึงสรุปไวดานลาง: 

Pilzn - มีค่าความกระดางและความเปนดางท่ีต่ำมากช่วยใหสามารถควบคุมค่า pH ของการ mash ใหอยูในช่วงท่ีเหมาะสมได
โดยใช้เฉพาะมอลตพ้ืนฐานเทาน้ัน ลักษณะเหลาน้ี เม่ือรวมกับการท่ีไมมีซัลเฟต สงผลใหไดรสชาติของมอลตท่ีนุมนวลและความ
ขมของฮอปท่ีกลมกลอม ซ่ึงเปนเอกลักษณของเบียรสไตล Czech Premium Pale Lager 

Dortmund – ในเมืองน้ีและภูมิภาคอ่ืนๆ ทางตอนเหนือของเยอรมนีมีระดับแรธาตุท่ีสูงกวา ช่วยใหผูผลิตเบียรสไตล 
Dortmunder Export และ German Pils สามารถผลิต Pale Lager ท่ีมีรสชาติเข้มข้นกวา dry กวา และมีสีออนกวาลาเกอรจาก
สาธารณรัฐเช็ก 

Munich และ Edinburgh – สองเมืองน้ีมีโปรไฟลแรธาตุของน้ำท่ีมีความคลายคลึงกันอยางมาก มอลตสีเข้มท่ีใช้ในการผลิต
เบียร Amber และ Dark German Lager รวมถึง Scottish Ale ช่วยปรับสมดุลของคารบอเนตและความเปนกรดในการ mash 
สงผลใหไดลักษณะของมอลตท่ีนุมนวลอยางมาก สวนปริมาณซัลเฟตท่ีค่อนข้างต่ำยังช่วยใหความขมของฮอปมีความกลมกลอม
อีกดวย 

Vienna - ปริมาณแคลเซียมในน้ำของเมืองน้ีต่ำเกินไปท่ีจะปรับสมดุลกับระดับไบคารบอเนต เพ่ือใหไดค่า pH ท่ีต่ำเพียงพอ
สำหรับการผลิตเบียรลาเกอรสีออน อยางไรก็ตาม ดวยการ kiln มอลตท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน มอลตจึงมีสีเข้มข้ึนและมีความเปนกรด
มากข้ึน สงผลใหนำไปสูการถือกำเนิดของเบียรสไตล Vienna Lager ซ่ึงมีสีแดงอำพัน 

Dublin – น้ำจากเมืองน้ีมีความไมสมดุลของแคลเซียมและไบคารบอเนตมากกวาเมืองเวียนนา ซ่ึงสงผลใหนำไปสูการ
สรางสรรค์เบียรสไตล Irish Stout ท่ีผลิตโดยใช้บารเลยและมอลตค่ัวในสัดสวนท่ีสูง เบียรสไตลน้ีมีระดับ IBU ค่อนข้างสูง แตรส
สัมผัสตอนจบจะนุมนวล เน่ืองจากระดับของโซเดียม คลอไรด และซัลเฟตในน้ำท่ีอยูในระดับต่ำ 

London - ระดับไบคารบอเนตในน้ำของกรุงลอนดอนสูงกวาระดับแคลเซียมเกือบสองเทา ทำใหผูผลิตเบียรจำเปนตองใช้
มอลตสีเข้มในสัดสวนท่ีสูงข้ึนเพ่ือปรับสมดุลค่า pH ในการ mash น้ำท่ีมีปริมาณโซเดียมสูงและซัลเฟตต่ำช่วยทำใหรสชาติ
โดยรวมของเบียรอังกฤษสีน้ำตาล เช่น Dark Mild และ English Porter นุมนวลข้ึน 

Burton-on-Trent – แคลเซียมและซัลเฟตในน้ำมีปริมาณสูงกวาทุกเมืองท่ีระบุไวในตารางข้างตน แตปริมาณแคลเซียมน้ันมี
ความสมดุลกับไบคารบอเนต ซ่ึงทำใหผูผลิตเบียรสามารถผลิต British Bitters ท่ีมีสีออนกวาเอลท่ีผลิตในลอนดอนได 
ระดับซัลเฟตท่ีสูงและโซเดียมท่ีต่ำทำใหเกิดรสขมของฮอปท่ีเดนชัดและสะอาด 
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Water Adjustment (การปรับค่าน้ำ) 
น้ำท่ีใช้ในศูนยการผลิตเบียรเหลาน้ีสามารถทำข้ึนไดโดยการเติมแรธาตุตางๆ ลงไปเพ่ิมในน้ำท่ีมีอยูในทองถ่ิน สำหรับการเติมแร
ธาตุท่ีมีจุดประสงค์เพ่ือปรับปรุงความสามารถในการบัฟเฟอรของการ mash โดยใช้ปริมาณน้ำ ในการเติมแรธาตุเพ่ือเปล่ียนโปร
ไฟลรสชาติของเบียรท่ีเสร็จแลว เราควรใช้ปริมาณของเบียรท่ีผลิตไดเปนท่ีต้ัง แรธาตุท่ีใช้บอยท่ีสุดคือ Gypsum (CaSO4.2H2O - 
CaSO4 ท่ีมีน้ำสองโมเลกุล), Epsum (MgSO4.7H2O), เกลือท่ีไมมีไอโอดิน (NaCl), แคลเซียมคารบอเนต (CaCO3) และ
แคลเซียมคลอไรด (CaCl2.H2O) การเติม Gypsum และ Epsum จะถูกเรียกวา "Burtonizing" เน่ืองจากมันเพ่ิมความกระดาง
และความเข้มข้นของซัลเฟตใหใกลเคียงกับระดับท่ีพบใน Burton-on-Trent แรธาตุอ่ืน ๆ อาจถูกใช้ แตแรธาตุเหลาน้ีคือแรธาตุ
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 

ข้าวบารเลยเปนแหลงของน้ำตาลท่ีสามารถหมักไดซ่ึงพบไดบอยท่ีสุดในเบียร เมล็ดข้าวบารเลยเปนเมล็ดของพืชในตระกูลหญา 
Gramineae มอลตข้าวบารเลยเกิดจากการงอกของเมล็ดข้าวบารเลยจนถึงความยาวท่ีตองการ จากน้ันจึงตัดรากออกและอบแหง 
(Kiln) เมล็ดเพ่ือใหไดสีท่ีตองการ เมล็ดเหลาน้ีประกอบดวยสวนของตนออน (germ) ซ่ึงเปนสวนรากท่ีงอกของเมล็ดจริงๆ และ
สวน endosperm ซ่ึงเปนแหลงอาหารสำรองสำหรับ embryo ท่ีกำลังงอก ท้ังหมดน้ีถูกลอมรอบดวยเปลือกซ่ึงเกือบท้ังหมดเปน
เซลลูโลส สวน Acrospire คือสวนของพืชท่ีกำลังเติบโตซ่ึงจะกลายเปนยอดเหนือพ้ืนดิน ในอดีต ความยาวของ Acrospire ถูกใช้
เปนตัวบงช้ีความก้าวหนาของกระบวนการทำมอลต ขณะท่ีการงอกดำเนินไป เอนไซมท่ีทำงานกับท้ังโปรตีนและคารโบไฮเดรตก็
จะถูกกระตุนและเปล่ียนแปลง ระดับของการ Germination น้ีเรียกวา Modification ซ่ึงหมายถึงระดับท่ีเมทริกซ์ของโปรตีน/กัม
ในเย่ือแปงถูกยอย และเปนระดับท่ีโปรตีนสามารถละลายน้ำได 

มีวิธีการหลายแบบในการวัดระดับของการ Modification ในมอลต ส่ิงสำคัญคือตองเข้าใจวากระบวนการทำมอลตน้ันมี
จุดมุงหมายเพ่ือเร่ิมตนการพัฒนาเอนไซมท่ีใช้ในปฏิกิริยาระหวางการ Mashing และผลของกระบวนการทำมอลตแบบตางๆ น้ัน
ข้ึนอยูกับสายพันธุของข้าวบารเลย แมมอลตท่ียังไมถูกดัดแปลงเต็มท่ี จะมีชุดเอนไซมท่ีสมบูรณกวา แตมักจะมีโปรตีนมากกวาท่ี
ตองการ ท่ีตองยอยเพ่ิมเติมเพ่ือหลีกเล่ียงปญหาความขุ่นท่ีเกิดจากโปรตีน-โพลีฟนอล (เช่น chill haze) เปาหมายของผูทำมอลต
คือตองการยอยโปรตีนใหเพียงพอและปลอยแปงใหพรอมใช้งาน โดยไมใหพืชใช้คารโบไฮเดรตมากเกินไปในการพัฒนา กลาวอีก
นัยหน่ึงคือ ผูทำมอลตตองสรางลักษณะท่ีพึงประสงค์ของมอลตในขณะท่ียังคงรักษาศักยภาพของผลผลิตจากข้าวบารเลยไว 

ปจจุบัน มอลตท่ียังไมไดถูกดัดแปลงแทๆ ท่ียังตองการการทำ Protein Rest ในตอน Mash น้ันหายากมาก มอลตยุคใหมสวน
ใหญมีระดับการยอยโปรตีนสูง (วัดไดจากปริมาณไนโตรเจนท่ีละลายน้ำได – Kolbach Index และความแตกตางของสารสกัด
แบบหยาบ:ละเอียด) และ starch ท่ีเคยถูกยึดติดไวก็กลายเปนอิสระอยูใน endosperm ท่ีเปราะบาง แมจะไมมีการรับรอง
โดยตรงวามอลตจะเหมาะกับการผลิตเบียรสไตลใดโดยเฉพาะ แตการเข้าใจวิธีการปลูกข้าวบารเลยและการทำมอลตในยุค
ปจจุบันน้ันเปนประโยชนอยางย่ิง 

Selection 

มีข้าวบารเลยสองประเภทท่ีนิยมใช้ในการผลิตเบียร โดยจำแนกตามจำนวนดอกท่ีสมบูรณ บนรวงตามแนวกลางลำตน ข้าว
บารเลยสองแถว (Hordeum vulgare) จะมีเพียงสองในหกดอกบนรวงท่ีสมบูรณและสามารถใหเมล็ดได สวนข้าวบารเลยหกแถว
ทุกดอกจะสามารถผสมติดและใหเมล็ดไดท้ังหมด พันธุท่ีอยูก่ึงกลางเรียกวา "ส่ีแถว" แทจริงแลวเปนพันธุหกแถว แตไมค่อยถูก
ใช้ในการผลิตเบียรเน่ืองจากเมล็ดมีปริมาณโปรตีนสูง 

ข้าวบารเลยสองแถวจะมีเมล็ดท่ีใหญกวา จึงใหผลผลิตตอเมล็ดสูงกวาหกแถว โดยท่ัวไปจะมีปริมาณไนโตรเจนและโปรตีนนอย
กวา และมีเปลือกนอยกวา ซ่ึงทำใหเบียรท่ีทำจากสองแถวจะไมค่อยมีรสชาติแบบ grainy มากนัก สวนข้าวบารเลยหกแถวจะ
ใหผลผลิตตอไรมากกวา และมีพลัง diastatic สูงกวา (มีเอนไซมมากกวา) จึงมักถูกเลือกใช้เม่ือตองใช้วัตถุดิบเสริม (adjuncts) 
ในปริมาณมาก เปลือกท่ีมากกวาของข้าวบารเลยหกแถวยังช่วยในการกรองน้ำเบียร (lautering) ดวยการสรางช้ันกรองจาก
เปลือก 
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Malting 

กระบวนการผลิตมอลต (Malting Process) ทำข้ึนเพ่ือเปล่ียนแปงสายยาวท่ีไมละลายน้ำในเอนโดสเปรมใหกลายเปนแปงท่ี
ละลายน้ำได และเพ่ือกระตุนเอนไซมท้ังชนิดท่ียอยโปรตีน (Proteolytic Enzymes) และท่ียอยแปง (Diastatic Enzymes) ซ่ึงจะทำ
หนาท่ียอยโปรตีนและแปงใหกลายเปนองค์ประกอบท่ีตองการในกระบวนการ Mash เอนไซมท่ีสำคัญท่ีสุดในกระบวนการ 
malting ไดแก่ Debranching Enzymes ซ่ึงจะตัดพันธะ 1-6 ใน α-glucans และ β-amylase ซ่ึงจะผลิตน้ำตาลมอลโตสโดยการ
ตัดพันธะ 1-4 ใกล Reducing ends ในช่วง Germination เอนไซมกลุม Cytase (ซ่ึงรวมถึง Hemicellulases และ β-
glucanases) จะสลายผนังเซลล ทำใหเอนไซมตัวอ่ืนสามารถเข้าสูเอนโดสเปรมไดสะดวกย่ิงข้ึน และเร่ิมการยอยสลายภายใน 

การผลิตมอลตก็คือการกระตุนใหเมล็ดงอกจนไดระดับการ Modification ท่ีตองการ โดยสวนของ Acrospire จะเติบโตจากปลาย
ท่ีมีจุดงอกของเมล็ดไปยังปลายอีกดาน อัตราสวนของความยาวของ Acrospire เทียบกับความยาวของเมล็ดแสดงถึงระดับของ
การ Modification โดยแสดงเปนเปอรเซ็นตหรืออัตราสวน อัตราสวน 1.0 แสดงถึงมอลตท่ีเปล่ียนแปลงสมบูรณแลว ซ่ึงจะมี
ปริมาณโปรตีนต่ำ และเอนโดสเปรมแทบท้ังหมดจะถูกแปรสภาพเปน gum ท่ีละลายน้ำได อยางไรก็ตาม ปริมาณแปงและ
ผลผลิตท่ีเปนไปไดจะลดลง เน่ืองจากแปงบางสวนถูกใช้ไปในการเจริญเติบโตของ Acrospire และรากขนาดเล็ก 

America มอลตและ Continental มอลตมักจะมีการ Modification นอยกวา Continental มอลต มักจะมีการ modified เพียง 
50–75% ซ่ึงช่วยคงเอนโดสเปรมไวเพ่ือใหเกิดการหมักไดมากข้ึน และสรางความซับซ้อนของไนโตรเจนมากข้ึน แตตองแลกกับ
การทำงานของเอนไซมท่ีลดลง ขณะท่ีมอลตข้าวบารเลยหกแถวของอเมริกาก็มีการ modified ในระดับ 50–75% เช่นกัน แตดวย
ปริมาณโปรตีนและไนโตรเจนท่ีสูงกวาจึงใหพลังเอนไซมท่ีมากกวา ท้ังมอลตจากยุโรปและอเมริกามักจะตองมีข้ันตอน Protein 
Rest ท่ีอุณหภูมิประมาณ 122 °F (50 °C) เพ่ือยอยโปรตีน albuminous ใหเปนสวนท่ีสามารถนำไปใช้ในการเจริญเติบโตของ
ยีสตและช่วยในการเกิดฟองในเบียร 

เมล็ดข้าวบารเลยจะถูกแช่ในน้ำท่ีอุณหภูมิ 50–65 °F (10–18 °C) เปนเวลา 2–3 วัน แลวปลอยใหเมล็ดงอกตออีก 6–10 วัน ท่ี
อุณหภูมิระหวาง 50 ถึง 70 °F (10 ถึง 20 °C) โดยท่ัวไป Acrospire จะโตถึง 50% ของความยาวเมล็ดในวันท่ีหกของการ 
Germination เม่ือการงอกส้ินสุด มอลตจะถูกเพ่ิมอุณหภูมิอยางช้าๆ ไปท่ี 90 °F (30 °C) และคงไว 24 ช่ัวโมงเพ่ือใหเอนไซม
ทำงาน จากน้ันเพ่ิมเปน 120 °F (50 °C) และคงไวอีก 12 ช่ัวโมงเพ่ือทำใหมอลตแหงสนิท ซ่ึงเปนส่ิงจำเปนก่อนท่ีจะอบดวย
อุณหภูมิสูง เพ่ือไมใหเอนไซมถูกทำลาย 

Kilning 

การค่ัว หรือการอบมอลต รวมกับระดับของการ Modification จะเปนตัวกำหนดประเภทและลักษณะของมอลตชนิดน้ันๆ 
Vienna มอลต จะถูกอบท่ีอุณหภูมิต่ำประมาณ 145 °F (63 °C) Pale มอลตของอังกฤษและอเมริกาจะอยูระหวาง 130 ถึง 
180 °F (55 ถึง 80 °C) และ Czech มอลตจะเพ่ิมอุณหภูมิอยางช้าๆ จาก 120 ไปถึง 170 °F (50 ถึง 75 °C) เพ่ือใหไลความช้ืน 
และจากน้ันจะถูกอบท่ี 178 °F (80 °C) มอลต Dortmund และ Munich จะถูกอบท่ีอุณหภูมิต่ำก่อนในขณะท่ีมอลตยังไมแหงดี 
แลวจึงค่อยๆ เพ่ิมอุณหภูมิข้ึนไปท่ี 195-205 °F (90-95 °C) สำหรับ Dortmund มอลต และ 210 ถึง 244 °F (100-120 °C) 
สำหรับ Munich มอลต กระบวนการน้ีสรางเมลานอยดินท่ีช่วยเสริมรสชาติและเน้ือเบียร จากกรดอะมิโนและน้ำตาลจากมอลต 
Amber มอลตจะคือมอลตท่ีถูก Modification อยางสมบูรณ แลวจึงถูกทำใหแหงและใหความรอนอยางรวดเร็วท่ี 200 °F 
(95 °C) จากน้ันอุณหภูมิจะถูกเพ่ิมข้ึนเปน 280-300 °F (140-150 °C) และคงอยูท่ีอุณหภูมิน้ันจนกวาจะไดสีท่ีตองการ 

Crystal มอลตและ Caramel มอลตจะถูก modified อยางเต็มท่ี จากน้ันจึงถูกอบในขณะท่ียังมีความช้ืน 50% อุณหภูมิจะถูก
เพ่ิมข้ึนไปท่ี 150-170 °F (65-75 °C) และคงไว 1 ช่ัวโมงคร่ึงถึง 2 ช่ัวโมง ข้ันตอนน้ีเปนการเปล่ียนแปงเปนน้ำตาลภายในเปลือก
ของเมล็ด จากน้ันมอลตจะถูกใหความรอนจนถึงอุณหภูมิสุดทายของการอบ โดยเวลาและอุณหภูมิในข้ันตอนน้ีจะกำหนดค่า
ความเข้มของสีตามมาตรฐาน Lovibond 

Chocolate มอลต และ Black Patent มอลตจะผานการ Modification ในระดับต่ำ (ไมถึงคร่ึงหน่ึง) และถูกไลความช้ืนจนเหลือ 
5% แลวจึงอบท่ีอุณหภูมิ 420-450 °F (215-230 °C) ไดนานถึงสองช่ัวโมง ข้ึนอยูกับระดับความเข้มของการค่ัวท่ีตองการ ความ
รอนสูงน้ีช่วยยอยแปง จึงไมจำเปนตองใช้การทำ Protein Rest สำหรับมอลตเหลาน้ี ถึงแมวาจะยังไมไดถูก Modification อยาง
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เต็มท่ีก็ตาม มอลตท่ีถูกรมควันดวยไฟจากไม beechwood ดังเช่นในเมืองบัมแบรก จะดูดซับกล่ินควันท่ีเข้มข้น (ซ่ึงจะถายทอดสู
เบียร) จากสารฟนอลในควัน Whiskey มอลตก็ผลิตดวยวิธีคลายกัน โดยจะถูกรมควันดวยไฟจาก Peat 

การอบมอลตท่ีอุณหภูมิสูงสุดมักทำจนธัญพืชถูกค่ัวอยางสม่ำเสมอ จากน้ันจะถูกทำใหเย็นลงต่ำกวา 100 °F (40 °C) และราก
ออนจะถูกเอาออก มอลตควรถูกพักไวประมาณหน่ึงเดือนก่อนจะถูกนำไป Mash 

Other Malted Grains 

ธัญพืชท่ีถูกนำมาทำเปนมอลตและถูกใช้อยางแพรหลายรองจากข้าวบารเลยคือข้าวสาลี ซ่ึงเปนสวนผสมหลักในเบียรข้าวสาลีของ
เยอรมันและอเมริกัน และยังถูกใช้ในปริมาณเล็กนอยในเบียรประเภทอ่ืนเพ่ือช่วยใหฟองเบียรคงตัวดีข้ึน ข้าวสาลีมีพลัง diastatic 
เพียงพอท่ีจะยอยโปรตีนและแปงของตัวเองได แตเน่ืองจากมันไมมีเปลือก จึงมักจะถูก mash รวมกับมอลตข้าวบารเลยเพ่ือให
เกิดช้ันกรองท่ีเหมาะสมในข้ันตอนการ Lautering โปรตีนและปริมาณ β-glucan ในข้าวสาลีน้ันสูงเม่ือเทียบกับข้าวบารเลย 
ดังน้ันเม่ือใช้ในปริมาณมาก อาจจำเปนตองมีการวางตารางการ Mash ท่ีละเอียดข้ึน พรอมกับการทำ Protein Rest ท่ีนานข้ึน
ธัญพืชชนิดอ่ืนท่ีนำมาทำมอลตและใช้ในการผลิตเบียร ไดแก่ ข้าวไรย ข้าวโอต และข้าวฟาง แตธัญพืชเหลาน้ีมักจะถูกใช้ใน
รูปแบบดิบมากกวา 

Malt Content 

เมล็ดข้าวบารเลยประกอบไปดวยน้ำตาล แปง เอนไซม โปรตีน แทนนิน เซลลูโลส และสารประกอบไนโตรเจนเปนสวนใหญ แปง
จะถูกเปล่ียนเปนน้ำตาลเชิงเด่ียวและเชิงซ้อนโดยเอนไซม Diastatic ระหวางการ Mash โปรตีนในเมล็ดทำหนาท่ีเปนอาหาร
สำหรับจุลินทรีย ซ่ึงโดยหลักแลวจะถูกยอยโดยเอนไซม Proteolytic ใหกลายเปนโพลีเปปไทด เปปไทด และกรดอะมิโน เน่ืองจาก
เอนไซมคือโปรตีน ปริมาณโปรตีนในมอลตจึงเปนตัวบงช้ีความแข็งแรงของเอนไซม เปปไทดของวิตามินบีรวมก็มีอยูในเมล็ดดวย 
และจำเปนตอการเจริญเติบโตของยีสต ฟอสเฟตในมอลตมีหนาท่ีใหค่าความเปนกรดในการ Mash และถูกนำไปใช้โดยยีสต
รวมกับแรธาตุตางๆ ระหวางการหมัก 

เซลลูโลส โพลิฟนอล และแทนนินมีอยูในเปลือก และสามารถทำใหเกิดรสขมในเบียรไดหากถูกสกัดออกมาดวยน้ำ Sparge ท่ี
รอนหรือมีความเปนดาง กรดไขมันและลิพิดช่วยในการหายใจของ Embryo ระหวางการผลิตมอลต แตถามีปริมาณมากเกินไปใน 
Wort อาจทำใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์จากการเกิดออกซิเดชัน และทำใหฟองเบียรคงตัวไดไมดี Hemicellulose และ Gum 
ท่ีละลายน้ำได สวนใหญเปนคารโบไฮเดรตเชิงซ้อน และคิดเปนประมาณ 10% ของน้ำหนักเมล็ด Gum สามารถละลายน้ำได แต 
Hemicellulose ตองถูกยอยโดยเอนไซมจนมีสวนท่ีเหมาะสมท่ีจะช่วยใหฟองเบียรคงตัวไดดี มิฉะน้ันอาจทำใหเกิดปญหาความขุ่น
ในเบียรสำเร็จ 

Cereal Adjuncts 

ธัญพืชท่ีไมไดผานการทำเปนมอลตถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียร เน่ืองจากเปนแหลงคารโบไฮเดรตราคาถูก และโดยท่ัวไปมีผลตอ
ระดับโปรตีนใน Wort นอยมาก ดังน้ันจึงสามารถใช้รวมกับมอลตท่ีมีโปรตีนสูง เช่น ข้าวบารเลยแบบอเมริกัน 6-แถว เพ่ือใหได 
Wort ท่ีหมักไดง่ายข้ึน และเบียรท่ีด่ืมแลวรูสึกไมแนนทอง 

แปงในธัญพืชเหลาน้ีจะตองทำการ Gelatinized ก่อนทำการ Mash โดยการตมลวงหนาในกระบวนการ Mash สองข้ันตอน หรือ
โดยการทำใหเปน flake ดวยการผานลูกกล้ิงรอน 

ธัญพืชท่ีใช้กันท่ัวไป ไดแก่ 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)
สวนผสมจากข้าวโพดและข้าวถูกใช้กันอยางแพรหลายในเบียรสไตล American Light Lager ในขณะท่ีข้าวสาลีแบบดิบเปน
สวนผสมหลักในเบียร Belgian White และ Lambic 
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Other Adjuncts 

Adjunct หมายถึง แหลงของส่ิงท่ีไมใช่มอลตแตท่ีสามารถหมักได ท่ีใช้ในการผลิตเบียร ซ่ึงรวมถึงน้ำตาลจากข้าวโพดและออย ซ่ึง
เปนแหลงน้ำตาลราคาถูก แตสามารถหมักไดท้ังหมด และมักจะใหแอลกอฮอลในปริมาณมากข้ึน รวมท้ังทำใหเบียร dry มากข้ึน
น้ำผ้ึงเปน adjunct ท่ีพบไดบอยในเบียรชนิดพิเศษ ถึงแมน้ำผ้ึงจะใหกล่ินหอมบางอยาง แตเน่ืองจากมีน้ำตาลในปริมาณท่ีสูง จึง
มักทำใหเน้ือเบียรบางและมีแอลกอฮอลมากกวาเบียรท่ีใช้แตมอลตท้ังหมด เพ่ือใหไดเน้ือเบียรท่ีแนนข้ึน อาจใช้ malto-dextrin 
แบบผงหรือแบบ syrup มาช่วย แตปริมาณ dextrin ก็สามารถเพ่ิมไดโดยการปรับสูตรการใช้มอลตหรือในกระบวนการ Mash
สุดทาย adjunct ท่ีใหสี รสชาติ และสารท่ีหมักได อาจใช้ คาราเมล กากน้ำตาล น้ำเช่ือมเมเปล และชะเอม 

Color 

สีของเบียรถูกกำหนดโดยประเภทของมอลตท่ีใช้ และเปนลักษณะท่ีสำคัญของเบียรในแตละสไตล มีมาตราวัดสีอยูสองแบบท่ีใช้
ในการกำหนดสีเบียร — มาตรา EBC ซ่ึงใช้ในยุโรป และมาตรา SRM ซ่ึงใช้ในสหรัฐอเมริกา ท้ังสองมาตราใช้การวัดจากค่า
นอยไปหามาก โดยตัวเลขนอยหมายถึงสีท่ีออนกวา ตัวอยางเช่น เบียร American Light Lager จะมีสีอยูท่ีประมาณ 2–3 SRM, 
Pilsner อยูระหวาง 2–5, Oktoberfest อยูในช่วง 7–14, และ Dunkles Bock อยูในช่วง 14–22 ในขณะท่ี Stout บางชนิดมีค่าสี
เกินกวา 60 และแทบจะทึบแสง สีของเบียรถูกกำหนดโดยมอลตเปนหลัก แตปจจัยอ่ืน เช่น ความเข้มข้นและระยะเวลาการตม ก็
มีบทบาทดวยเช่นกัน สำหรับการอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับสีของเบียร ผูอานสามารถอางอิงไดจากบทความชุดสามตอนของ 
Ray Daniels วาดวยเร่ืองสีของเบียร ซ่ึงเร่ิมตนในวารสาร 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 

เปาหมายหลักของการ Mash คือการยอยสลายโปรตีนและแปงใหสมบูรณ ซ่ึงเปนกระบวนการท่ีเร่ิมตนมาต้ังแตข้ันตอนการทำ
มอลต กระบวนการน้ีเกิดข้ึนไดโดยกลุมของเอนไซมหลายชนิด ซ่ึงจะยอยสารชนิดตางๆ ในแตละช่วงอุณหภูมิท่ีกำหนดระหวาง
การ Rests ตามลำดับข้ันตอน 

Acid Rest 

สำหรับมอลตลาเกอรสีออน (pale lager malts) การยอยสลายโดยเอนไซมจะเร่ิมตนท่ีข้ันตอน Acid Rest ซ่ึงเอนไซม Phytase 
จะยอย Phytin ใหกลายเปนแคลเซียมและแมกนีเซียมฟอสเฟต รวมถึงกรด Phytic ข้ันตอนน้ีช่วยทำใหการ Mash มีความเปน
กรดมากข้ึน โดยเฉพาะเม่ือใช้น้ำในการผลิตเบียรท่ีมีแคลเซียมต่ำ และไมมีธัญพืชแบบค่ัวเปนสวนประกอบใน grist การ Rest ใน
ข้ันน้ีจะเกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิระหวาง 95–120 °F (35–50 °C) เอนไซมอีกกลุมหน่ึงท่ีทำงานในช่วงอุณหภูมิน้ีคือ β-กลูคาเนส (β-
glucanases) ซ่ึงยอย Hemicellulose และ Gum ท่ีอยูในผนังเซลลของมอลตแบบ undermodified ใน Adjunct บางชนิด 
โดยเฉพาะข้าวไรย มีปริมาณของสารเหลาน้ีสูงมาก และอาจทำใหการ Mash ติดหรือเกิดปญหาอ่ืนๆ ได หากไมไดรับการยอยให
เปนสารท่ีง่ายข้ึนโดยเอนไซม β-กลูคาเนส 

Protein Rest 

สำหรับมอลตสวนใหญ การ Mash จะเร่ิมตนดวยข้ันตอน Protein Rest ซ่ึงโดยปกติจะดำเนินการท่ีอุณหภูมิระหวาง 113–127 °F 
(45–53 °C) กระบวนการน้ีเร่ิมตนดวยเอนไซมโปรตีเนส (proteinases) ซ่ึงจะยอยโปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลสูงใหกลายเปนสวน
ท่ีเล็กลง เช่น โพลีเปปไทด โพลีเปปไทดเหลาน้ีจะถูกยอยตอไปโดยเอนไซมเพปทิเดส (peptidases) ใหกลายเปนเปปไทดและ
กรดอะมิโน ซ่ึงจำเปนตอการเจริญเติบโตและพัฒนาการของยีสต โปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลต้ังแต 17,000 ถึง 150,000 จะตอง
ถูกยอยใหเหลือเปนโพลีเปปไทดท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลระหวาง 500–12,000 เพ่ือใหเกิดฟองเบียรท่ีดี และบางสวนของโพลีเปปไทด
เหลาน้ีตองถูกยอยตอไปใหมีน้ำหนักโมเลกุลอยูในช่วง 400–1,500 เพ่ือใหเหมาะสมกับการเปนสารอาหารของยีสต 

Starch Conversion 

กระบวนการยอยโดยเอนไซมข้ันสุดทายคือการเปล่ียนแปงใหกลายเปน Dextrin และน้ำตาลท่ีสามารถหมักได แปงจะตองถูก 
Gelatinized ก่อนเพ่ือใหกระบวนการน้ีเกิดข้ึนได โดยสำหรับมอลตข้าวบารเลย จะเกิด Gelatinized ท่ีอุณหภูมิ 130–150 °F (55–
65 °C) ขณะท่ีธัญพืชดิบ เช่น corn grits จะมีอุณหภูมิการเกิด Gelatinized ท่ีสูงกวา ดังน้ัน adjunct เหลาน้ีจะตองถูกตม หรือ
ถูก Hot-flaked ก่อนนำไปใช้ในการ Mash การยอยแปงจะเกิดข้ึนโดยการทำงานรวมกันของเอนไซม debranching, α-amylase 

และ β-amylase ในช่วง Saccharification Rest เอนไซม debranching จะตัดพันธะ 1-6 ในโมเลกุลแปง ทำใหความยาวและ
ความซับซ้อนของโมเลกุลลดลง เอนไซม Diastatic หรือเอนไซม Amylase จะทำงานรวมกัน โดย β-amylase จะตัดหนวย
มอลโทสจาก reducing end และ α-amylase จะตัดพันธะ 1-4 แบบสุม อุณหภูมิท่ีต่ำกวา 150 °F (65 °C) จะสงเสริมการทำงาน
ของ β-amylase ซ่ึงทำใหได Wort ท่ีหมักไดง่ายข้ึน ในขณะท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวา 155 °F (68 °C) จะสงเสริมการทำงานของ α-
amylase ซ่ึงทำใหไดเวิรตท่ีมี Dextrinous สูงกวา 

น้ำตาลท่ีเรียบง่ายท่ีสุดซ่ึงผลิตไดจากกระบวนการดังกลาวคือ Monosaccharide ซ่ึงประกอบดวยโครงสรางน้ำตาลเพียงหน่ึง
หนวย น้ำตาล Monosaccharide ท่ีอยูใน Wort ไดแก่ กลูโคส ฟรุกโตส แมนโนส และกาแลกโตส Disaccharide หรือ น้ำตาล
โมเลกุลคู่ เกิดจาก Monosaccharide สองตัวเช่ือมกัน ตัวอยางไดแก่ มอลโทส ไอโซมอลโทส กลูโคส เมลิบิโอส และแลคโตส 
Trisaccharide หรือ น้ำตาลสามโมเลกุล ไดแก่ มอลโทไตรโอส ซ่ึงสามารถหมักไดช้า และช่วยหลอเล้ียงยีสตในช่วงการ Lagering 
Oligosaccharide ท่ีประกอบดวยสายกลูโคสหลายหนวยเช่ือมกัน เปนสารท่ีละลายน้ำได และเรียกวา Dextrin ความเข้มข้น
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สัมพัทธของน้ำตาลเหลาน้ีจะข้ึนอยูกับประเภทของมอลตท่ีใช้ และตารางการ Mash ท่ีเนนการทำงานของเอนไซม α-amylase 

หรือ β-amylase เปนหลัก 

Mash-out 

หลังจากข้ันตอนน้ีเสร็จส้ินแลว ผูผลิตเบียรหลายรายจะทำข้ันตอนท่ีเรียกวา Mash-out โดยการเพ่ิมอุณหภูมิการ Mash ข้ึนไปท่ี 
168 °F (76 °C) และคงไวท่ีอุณหภูมิน้ีเปนเวลาหลายนาที ข้ันตอนน้ีช่วยใหเอนไซม Amylase ถูกหยุดการทำงาน ซ่ึงจะยุติ
กระบวนการเปล่ียน Dextrin ใหเปนน้ำตาลท่ีหมักได นอกจากน้ียังช่วยลดความหนืดของ Wort ทำใหการ Lautering ง่ายข้ึนและ
มีประสิทธิภาพมากข้ึน มีข้อโตแยงบางประการวา ข้ันตอนน้ีจำเปนหรือไม ข้ึนอยูกับอุณหภูมิสุดทายของ Mash แตอยางไรก็ตาม 
โดยท่ัวไปจะเห็นพองกันวา การ extract ท่ีดีท่ีสุดจะเกิดข้ึนเม่ือการ Mash ถูกทำใหรอนถึงช่วงอุณหภูมิน้ี 

 
Mashing Procedures 

กระบวนการ Mash เร่ิมตนดวยการ doughing-in หรือการผสมมอลตท่ีถูกบดแลวเข้ากับน้ำในอัตราประมาณ 1–2 ลิตรตอ
น้ำหนักธัญพืช 1 ปอนด (2–4 ลิตรตอกิโลกรัม) เม็ดแปงจะดูดซับน้ำโดยมีเอนไซม Liquefaction ช่วย และการ Rest ท่ีอธิบายไว
ก่อนหนาน้ีจะถูกดำเนินการตามระดับการดัดแปลงของมอลต วิธีการ Mash ท่ีง่ายท่ีสุดคือ Single-step infusion ซ่ึงเปนการ
ผสมมอลตเข้ากับน้ำรอนเพ่ือใหไดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสำหรับการเปล่ียนแปงใหเปนน้ำตาล วิธีน้ีเปนตัวเลือกท่ีเหมาะสมสำหรับ
มอลตท่ีถูกดัดแปลงอยางสมบูรณ เช่น มอลตท่ีใช้ในการผลิต British Ale ข้อดีของวิธีน้ีคือใช้แรงงาน อุปกรณ พลังงาน และเวลา
นอยท่ีสุด แตก็ไมสามารถใช้รวมกับมอลตท่ีดัดแปลงแบบไมสมบูรณหรือ Adjunct ได Step-infusion mash ช่วยเพ่ิมความ
ยืดหยุนข้ึนเล็กนอย โดยเปนการ Mash ผานช่วงอุณหภูมิท่ีตางกันหลายช่วง อุณหภูมิจะถูกเพ่ิมข้ึนโดยการใหความรอนจาก
ภายนอก หรือโดยการเติมน้ำเดือด วิธีน้ีตองใช้ทรัพยากรมากกวาวิธี Simple Infusion Mash แตสามารถใช้กับมอลตท่ีดัดแปลง
ไมสมบูรณได 

Decoction mashing เปนการแบงการ Mash บางสวนออก (โดยปกติประมาณหน่ึงในสาม) ไปผาน Saccharification Rest แบบ
ส้ันท่ีอุณหภูมิสูง จากน้ันนำไปตมเปนเวลา 15–30 นาที ก่อนจะนำกลับมาผสมใน Mash หลัก กระบวนการน้ีสามารถทำซ้ำได
มากถึงสามคร้ัง ข้ึนอยูกับระดับการดัดแปลงของมอลตและสไตลของเบียร การทำ Decoction ช่วยยอย starch granules และ
ทำลายโครงสรางโปรตีนในมอลตท่ียังไมถูกดัดแปลงโดยสมบูรณ ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัด และยังสงเสริมการสราง 
Melanoidin ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีเกิดจากกรดอะมิโนและ Reducing Sugar เม่ือไดรับความรอน และเปนตัวการสำคัญของ
รสชาติท่ีเข้มข้นในเบียรลาเกอรท่ีเดนดานมอลต วิธีการ Mash แบบน้ีใช้ทรัพยากรมากท่ีสุด แตเปนวิธีด้ังเดิมท่ีใช้ในการผลิตลา
เกอรหลายชนิด ผลข้างเคียงท่ีอาจเกิดข้ึนจากตารางการ Mash ท่ียาวนานคือ จะเกิดการสกัดแทนนินและสารต้ังตนของ DMS 
จากเปลือกของธัญพืชในระดับสูงข้ึน แตโดยท่ัวไปวิธีน้ีจะไมเปนปญหากับค่า pH ของการ Mash ในระดับปกติ 

วิธี Mash แบบท่ีส่ีคือ Double Mash ซ่ึงมองไดวาเปนการรวมกันของ Infusion และ Decoction ตามช่ือ วิธีน้ีเปนการ Mash 
สองสวนแยกจากกัน: คือการ Mash หลักท่ีประกอบดวยมอลตท่ีถูกบดและ Cereal Mash อาจประกอบดวย Raw Adjunct และ
มอลตบดเล็กนอย Mash ของธัญพืชดิบน้ีจะถูกตมอยางนอยหน่ึงช่ัวโมงเพ่ือใหแปงเกิดการ Gelatinize และจากน้ันจะถูกเติมเข้า
ไปใน Mash หลักท่ีผานการ Acid Rest มาแลว สวนผสมจะถูกนำเข้าสูช่วง Protein และ Saccharification Rest โดยใช้วิธี 
Step-Infusion กระบวนการ Double Mash น้ีเปนวิธีท่ีพบไดท่ัวไปในการผลิตเบียรสไตล เช่น American Light Lager ซ่ึงมี
สัดสวนของ corn grit หรือข้าวในปริมาณสูง 
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Lautering 

Lautering คือกระบวนการแยก Wort ท่ีมีความหวานออกจากกากของธัญพืชในการ Mash โดยปกติจะทำในถังท่ีเรียกวา Lauter 
Tun ท่ีใช้บรรจุธัญพืชและ Wort โดยมีตัวกรองบางชนิดท่ีก้นถังเพ่ือแยก Wort ท่ีเปนของเหลวออกจากกากของธัญพืช ในระบบ
การผลิตเบียรสำหรับ Homebrewing โดยมาก Mash Tun (ถังสำหรับกระบวนการ Mash) และ Lauter Tun จะเปนถังเดียวกัน 
แตถาผูผลิตเลือกใช้แบบสองถังและทำการถายส่ิงท่ีทำการ Mash จาก Mash Tun ไปยัง Lauter Tun จะตองระวังไมใหมี
ออกซิเจนเข้าไปใน Wort ท่ีรอน เพราะ hot side aeration อาจทำใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์ในเบียรสำเร็จ เช่น กล่ิน sherry-
like กล่ิน wet paper หรือกล่ิน cardboard-like 

Lautering ประกอบดวยการระบาย Wort ออกจากธัญพืช และการ sparging หรือการเติมน้ำรอน (น้ำท่ีผานการปรับคุณภาพ
เพ่ือใช้ในการผลิตเบียร) ลงบน grain bed เพ่ือชะลางน้ำตาลท่ีเหลือออกมา กระบวนการน้ีควรทำอยางช้าๆ โดย Wort จะถูกนำ
กลับคืนไปยัง Tun จนกวา Wort ท่ีไหลออกมาจะมีความใส กระบวนการระบาย Wort ในคร้ังแรกและนำกลับเข้าไปใน Lauter 
Tun น้ีเรียกวา vorlauf และเปนข้ันตอนสำคัญในการปองกันไมใหเกิดความฝาดและความขุ่นในเบียรสำเร็จ การ Lautering ท่ีเร็ว
เกินไปจะทำใหได yield ต่ำ ประสิทธิภาพการสกัดแย และอาจชะลางแปงหรือโปรตีนลงไปใน Wort การไมทำการ re-circulation 
ของ Wort ในระยะแรกจนกวาจะใสพอก็อาจใหผลลัพธในทางเดียวกัน 

ควรรักษาอุณหภูมิไวระหวาง 160–170 °F (70–77 °C) ตลอดท้ังกระบวนการ เพ่ือใหสามารถสกัดน้ำตาลจากธัญพืชไดสูงสุดโดย
ไมสกัดแทนนินสวนเกินจากเปลือกธัญพืช อุณหภูมิท่ีสูงกวา 170 °F (77 °C) จะทำใหแทนนินถูกชะลางออกมา และแปงท่ียังไม
ละลายอาจแตกตัวและผาน filterbed ไปได รวมถึง Gum และโปรตีนอาจถูกปลอยออกมาสู Wort และแปงเหลาน้ีจะยังอยูใน
เบียรสำเร็จโดยไมถูกหมัก จนกวาจะถูกยอยสลายโดยยีสตท่ีลอยในอากาศหรือแบคทีเรียในภายหลัง 

อีกปญหาหน่ึงท่ีอาจเกิดข้ึนคือ stuck sparge ซ่ึงมักเกิดจากการท่ีช้ันกรองใน grain bed ไมเพียงพอ โดยปกติเปลือกข้าวบารเลย
จะทำหนาท่ีกรองน้ี แตเม่ือใช้มอลตข้าวสาลีหรือข้าวไรยในปริมาณสูง ซ่ึงเปนธัญพืชท่ีไมมีเปลือกช่วยกรอง อาจจำเปนตองเติม
วัสดุกรองเพ่ิมเติม เช่น Rice hulls ซ่ึงไมมีผลตอรสชาติหรือความเข้มข้นของเบียร ข้าวสาลี ข้าวไรย ข้าวโอต และธัญพืชบางชนิด
ยังใหปริมาณ Gum สูง ซ่ึงอาจทำใหการ Mash เกิดติดไดง่าย จึงจำเปนตองมีการทำ β-glucanase rest เพ่ือยอย Gum เหลาน้ี
และช่วยใหการ Sparge ราบร่ืน 

การ Sparge คือการเติมน้ำท่ีใช้ลาง หรือ hot liquor ลงไปใน Lauter Tun โดยท่ัวไปค่าเคมีของน้ำท่ีใช้ในการ Sparge ควร
เหมือนกับท่ีใช้ในการ Mash ควรควบคุมค่า pH ใหอยูท่ีประมาณ 5.7 เพ่ือปองกันไมให pH ของแมชเกิน 6.0 ท่ีจะทำใหเกิดการ
สกัดแทนนินสวนเกิน 

อัตราการ Sparge ควรเปนไปอยางช้าๆ โดยใช้น้ำท่ีมีอุณหภูมิ 170 °F (77 °C) ควรถูกเติมลงไปอยางนุมนวล เพ่ือไมให filter 
bed ถูกรบกวน ค่าท่ีไดจาก Hydrometer ของ Wort ท่ีออกมาคร้ังแรกควรจะประมาณสองเทาของค่าท่ีตองการในเบียรสำเร็จ 
หากไมเปนเช่นน้ัน ควรยาย Wort กลับคืนไปในถัง 

การ Sparge ควรหยุดเม่ือค่า gravity ลดลงต่ำกวา 1.010 หรือเม่ือค่า pH ของ Wort ท่ีไหลออกมาเกิน 6.0 การตรวจสอบ Wort 
อยางใกลชิดเปนส่ิงจำเปนเพ่ือหยุดการเก็บ Wort ก่อนท่ีจะเกิดการสกัดแทนนินสวนเกิน ผูผลิตเบียรควรเรียนรูท่ีจะชิม Wort ท่ี
หวานเพ่ือตรวจสอบวาเม่ือใดควรหยุดการเก็บ Wort ท่ีจะทำใหเข้าใจและสัมผัสกระบวนการไดลึกซ้ึงย่ิงข้ึน โดยไมตองพ่ึง
ไฮโดรมิเตอรหรือเคร่ืองวัด/แถบวัด pH 
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Boiling 

การตม Wort โดยปกติมีความจำเปนดวยเหตุผลตอไปน้ี: 

1. เพ่ือการสกัด เพ่ือการ Isomerize และการละลาย α-acids จากฮอป 
2. หยุดการทำงานของเอนไซม 
3. ฆ่าเช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา และยีสตในอากาศ 
4. ทำใหโปรตีนและโพลิฟนอลท่ีไมตองการตกตะกอนในตอน hot break 
5. ทำการระเหยน้ำมันฮอปท่ีใหรสกระดาง, สารประกอบกำมะถัน, คีโตน, และเอสเทอรท่ีไมพึงประสงค์ 
6. สงเสริมการเกิด Melanoidins และทำใหน้ำตาลบางสวนใน Wort เกิดการ Caramelize  (แมวาส่ิงน้ีจะไมเปนท่ีตองการใน

เบียรทุกสไตล) 
7. เพ่ือระเหยน้ำออก ทำให Wort มีปริมาณและ gravity ท่ีเหมาะสม (ส่ิงน้ีไมใช่เหตุผลหลัก แตเปนผลพลอยไดจากกระบวนการ) 

โดยท่ัวไปแนะนำใหตม Wort อยางนอยหน่ึงช่ัวโมงเพ่ือใหไดเบียรท่ีคุณภาพดี ในกรณีของการทำเบียรแบบ all grain การตม 90 
นาทีถือวาเปนเร่ืองปกติ โดยจะใสฮอปเพ่ือใหความขมในช่ัวโมงสุดทายของการตม ข้อยกเวนประการหน่ึงในการตม คือการผลิต 
Berliner Weisse แบบในอดีต โดยในกรณีน้ัน ฮอปจะถูกเติมลงใน Mash Tun  และ Wort จะถูกทำใหเย็นลงหลังจาก sparging 
แลวจึงหมักดวยแลคโตบาซิลลัสจากมอลตรวมกับยีสตเอล 

การตมท่ีนอยกวาหน่ึงช่ัวโมงมีความเส่ียงในการใช้ฮอปไดไมเต็มท่ี ดังน้ันระดับความขมอาจต่ำกวาท่ีคาดไว นอกจากน้ี ฟองเบียร
อาจเกิดข้ึนไดไมดีนัก เน่ืองจากสกัด isohumulones จากฮอปไดไมเต็มท่ี การตมจนเดือดอยางดีเปนเวลาหน่ึงช่ัวโมงมีความ
จำเปน เพ่ือใหสารจากฮอปจับตัวกับโพลีเปปไทด ก่อตัวเปนคอลลอยดท่ีคงอยูในเบียร และช่วยใหเกิดโฟมท่ีดีและคงตัว การตม
แบบเปดฝาและปลอยใหเดือดเปนเวลานาน ยังช่วยในการขจัดสารประกอบประเภทระเหยไดท่ีเราไมตองการ เช่น สารจากฮอปท่ี
รุนแรงบางชนิด เอสเทอร และสารประกอบกำมะถัน การตม Wort ควรทำโดยไมปดฝา เพ่ือไมใหสารเหลาน้ีควบแนนแลวกลับ
ลงไปใน Wort อีกคร้ัง 

ความใสของเบียรก็จะไดรับผลกระทบเช่นกันหากไมผานการตมจนเดือดยาวนานอยางนอยหน่ึงช่ัวโมง เน่ืองจากจะไมมี hot 
break ท่ีเพียงพอในการกำจัดโปรตีนท่ีไมตองการ ซ่ึงส่ิงน้ียังสงผลตออายุการเก็บของเบียรแบบบรรจุขวดอีกดวย เพราะโปรตีน
เหลาน้ีจะสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียเม่ือเวลาผานไป แมขวดเบียรจะไดรับการฆ่าเช้ืออยางเหมาะสมแลวก็ตาม
คุณสมบัติในการถนอมอาหารของฮอปก็จะลดลงอยางมากหาก Wort ไมไดถูกตมเปนเวลาหน่ึงช่ัวโมง เพราะการสกัด
สารประกอบท่ีจำเปนจากฮอปจะไมสมบูรณ 

การตมยังช่วยลดค่า pH ของ Wort ลงเล็กนอย โดยปกติการมีค่า pH ท่ีเหมาะสมก่อนเร่ิมการตมจะไมเปนปญหา แตหากต่ำกวา 
5.2 การตกตะกอนของโปรตีนจะถูกยับย้ัง และควรเติมคารบอเนตเพ่ือเพ่ิมความเปนดาง ค่า pH จะลดลงระหวางการตม และ
เม่ือส้ินสุดการตมควรอยูในช่วง 5.2–5.5 เพ่ือใหเกิด cold break ไดอยางเหมาะสม และเพ่ือใหกระบวนการหมักดำเนินไป
ตามปกติ หากค่า pH ของ Wort ระหวางการตมไมเหมาะสม อาจทำใหเกิดปญหาเร่ืองความใสหรือปญหาในการหมักไดภายหลัง 

ผลจากการตมควรสอดคลองกับสไตลของเบียรท่ีตองการ โดยเรามักจะตองการใหเกิด Melanoidins ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีเกิด
จากความรอนทำปฏิกิริยากับกรดอะมิโนและน้ำตาล สารเหลาน้ีทำใหเบียรมีสีเข้มข้ึนและใหรสชาติจากมอลตท่ีชัดเจนย่ิงข้ึน หาก
ตองการลักษณะน้ี การตมท่ีไมเพียงพอจะไมก่อใหเกิด Melanoidins ในระดับท่ีเหมาะสมกับสไตล การตม Wort ท่ีมีความเข้มข้น
สูงท่ีไหลออกมาช่วงแรกๆ จะทำใหน้ำตาลใน Wort เกิดการ Caramelize อยางรวดเร็ว ส่ิงน้ีเปนท่ีตองการในเบียร Scottish Ale 
แตจะไมเหมาะสมกับเบียร Light Lager 

การตมแบบเปดและเดือดอยางรุนแรงจะทำใหน้ำใน Wort ระเหยออกไปในอัตราสวนประมาณหน่ึงแกลลอน (ส่ีลิตร) ตอช่ัวโมง 
ท้ังน้ีข้ึนอยูกับอุปกรณท่ีใช้ในการตม เพ่ือใหไดเบียรท่ีมี Original Gravity ตรงตามเปาหมาย การเปล่ียนแปลงของปริมาณ Wort 
จะตองถูกนำมาคำนวณดวย อาจตองใช้เวลาในการตมนานข้ึน หรือเติมน้ำท่ีผานการฆ่าเช้ือเพ่ือใหไดค่า Target Gravity ตามท่ี
ตองการ 
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Chilling 

หลังจากตม Wort จนไดเวลาท่ีเพียงพอแลว ควรทำให Wort เย็นลงอยางรวดเร็วท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได โดยใช้ระบบ Immersion 
หรือแบบ Counter-Flow การทำเช่นน้ีจะช่วยลดความเส่ียงของการปนเปอนจากแบคทีเรียแลคโตบาซิลลัสหรือแบคทีเรียท่ีทำให 
Wort ติดเช้ือ และยังช่วยทำใหเกิด Cold Break ไดอยางเหมาะสม Cold Break จะประกอบดวยโปรตีนท่ีจับตัวกันเปนกลุม หรือ
โปรตีนท่ีจับตัวกับโพลิฟนอล ซ่ึงมักจะถูกทำใหเกิดไดโดยการเติม Irish Moss หรือเม็ด Whirlfloc ลงในหมอตมช่วงทายของการ
ตม Wort มีการถกเถียงกันวาควรกำจัด Cold Break ออกท้ังหมดเลยดีหรือไม ในดานหน่ึง Cold Break สามารถใหโครงสราง
คารบอนท่ียีสตนำไปใช้ในการสังเคราะหสเตอรอลได แตในอีกดานหน่ึง หากมีในระดับท่ีมากเกินไป อาจทำใหเกิดเอสเทอรและ 
fusel แอลกอฮอลในระดับสูง และยังสงผลใหเกิด Chill Haze หรือความขุ่นท่ีถาวรในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณแลว 

Fining 

Irish Moss และเม็ด Whirlfloc ถูกจัดอยูในกลุมของสารช่วยตกตะกอนในตอนตม (kettle fining agents) เน่ืองจากจะถูกเติมลง
ไปในช่วง 10–15 นาทีสุดทายของการตม เพ่ือช่วยในการจับตัวและตกตะกอนของโปรตีนในระหวางการเกิด Cold Break ; Irish 
Moss คือสาหรายทะเลสีแดงชนิดแหง ซ่ึงเติบโตตามแนวชายฝงหินของมหาสมุทรแอตแลนติกในยุโรปและอเมริกาเหนือ สวน 
เม็ด Whirlfloc ก็ไดมาจากสาหรายเช่นเดียวกัน แตมีความสามารถในการตกตะกอนท่ีดีกวาเน่ืองจากมีการเติม Carrageenan 
บริสุทธ์ิ ซ่ึงเปนสารออกฤทธ์ิใน Irish Moss 

สารช่วยตกตะกอนยังสามารถเติมไดในช่วงส้ินสุดการหมัก เพ่ือช่วยใหโปรตีน-พอลิฟนอลท่ีตกค้างหรือยีสตตกตะกอนลงสูก้นถัง 
สารเหลาน้ีรวมถึง silica hydrogels, gelatin, isinglass และ polyclar โดย gelatin และ isinglass เปนสารท่ีมีพ้ืนฐานมาจาก
คอลลาเจน ซ่ึงไดมาจากกีบสัตวและกระเพาะปสสาวะของปลา ตามลำดับ การใช้งานคือการละลายปริมาณเล็กนอยในน้ำรอน 
(แตไมถึงจุดเดือด) แลวเติมลงในถังหมักสองสามวันก่อนการ Racking หรือการบรรจุขวด สวน Polyclar เปนสารในรูปแบบผง 
ทำจากพลาสติก ท่ีมีโมเลกุลประจุบวก ซ่ึงจะจับกับโมเลกุลโปรตีน-พอลิฟนอลท่ีมีประจุลบ เพ่ือสรางกลุมท่ีใหญข้ึนแลวตกตะกอน
ลงสูก้นถังหมัก 

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 

ฮอปเปนสวนประกอบท่ีใหความเผ็ดรอนและความขม ซ่ึงเปนส่ิงท่ีเข้าคู่กับแกนกลางของเบียรท่ีมาจากมอลต และถือเปน
องค์ประกอบท่ีขาดไมไดของเบียรในรูปแบบท่ีเรารูจักกันในปจจุบัน ก่อนท่ีฮอปจะไดรับการยอมรับอยางแพรหลาย เคยมีการใช้
สมุนไพรแบบขม เคร่ืองปรุง และเคร่ืองเทศหลากหลายชนิดเพ่ือใหความสมดุลกับความหวานจากมอลต ฮอปยังใหคุณสมบัติรอง
ท่ีสำคัญหลายประการตอเบียร ไดแก่ การช่วยใหเบียรมีความคงตัวทางแบคทีเรีย ช่วยในการตกตะกอนในหมอตม และช่วยให
เกิดฟองเบียรท่ีเสถียร 

ฮอปท่ีใช้ในการทำเบียรคือดอก (Cone) ของเถาวัลย Humulus lupulus ซ่ึงเปนพืชในตระกูลเดียวกับกัญชา สวนผสมสำคัญของ 
ฮอปน้ันอยูในตอมลูพูลิน (Lupulin Gland) ซ่ึงอยูท่ีฐานของใบเล็กๆ (Bracteoles) ของดอกฮอป ใบเล็กเหลาน้ียึดติดกับลำตน
ตอนกลางของดอกฮอป (Strig) Lupulin Resin มี Alpha Acids และ Essential Oil ซ่ึงเปนตัวท่ีใหรสขม รสชาติ และกล่ินหอมอัน
เปนเอกลักษณของฮอปในเบียร ปริมาณ Alpha Acids มักจะแสดงเปนเปอรเซ็นตโดยน้ำหนัก และถูกวัดโดยวิธีการสกัดและโคร
มาโตกราฟ 

 
History 

ฮอปมีหลากหลายสายพันธุท่ีเปนท่ีรูจัก โดยท่ัวไปจะแบงออกเปนสองกลุมหลักๆ คือ Aroma Hops และ Bittering hops แมวา
บางสายพันธุจะถือวาเปนแบบ “ใช้ไดท้ังสองวิธี” ฮอปท่ีใหกล่ินท่ีดีท่ีสุดถูกเรียกวา Noble hops เน่ืองจากคุณสมบัติดานกล่ินหอม
ท่ีมีคุณค่าและใหความขมท่ีออนละมุน ฮอปสายพันธุ Noble เหลาน้ีไดแก่ Saaz, Spalt, Tettnanger และ Hallertauer 
Mittelfrüh แมวาบางแหลงข้อมูลจะระบุสายพันธุอ่ืนเพ่ิมเติมดวย ฮอปท่ีใหกล่ิน (Aroma Hops) มักจะมีปริมาณ Alpha Acids ต่ำ
กวา แตจะใหรสชาติและกล่ินหอมท่ีพึงประสงค์ ขณะท่ีสายพันธุท่ีใช้ใหความขม (Bittering hops) จะมี Alpha Acids ในระดับท่ี
สูงกวา แตโดยท่ัวไปแลวกล่ินและรสชาติของพวกมันจะถือวามีความซับซ้อนนอยกวา ไมมีข้อกำหนดตายตัวในการจำแนกฮอป
เปนกลุมใหกล่ิน ใหความขม หรือใช้ไดท้ังสองแบบ การจัดหมวดหมูข้ึนอยูกับการพิจารณาเชิงอัตวิสัย โดยท่ัวไป Aroma hops 
ไดแก่ Saaz, Tettnanger, Hallertauer, Spalt, East Kent Goldings, Styrian Goldings, Fuggles, Cascade, Willamette, 
Liberty, Crystal, Ultra และ Mount Hood สวน Bittering Hops ไดแก่ Brewer's Gold, Nugget, Chinook, Eroica, Galena 
และ Bullion และฮอปท่ีใช้ไดสองแบบ ไดแก่ Northern Brewer, Columbus, Cluster, Perle และ Centennial รวมถึงสายพันธุ
อ่ืนๆ 

ฮอปถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียรก่อนป ค.ศ. 1000 และเร่ิมถูกใช้อยางแพรหลายในศตวรรษท่ี 16 เม่ือมีการออกกฎหมายใหเปน
สวนผสมท่ีจำเปนตาม Reinheitsgebot หรือ กฎหมายความบริสุทธ์ิทางเบียรแหงเยอรมนี ในป ค.ศ. 1516 ฮอปยังคงถูกปลูกใน
พ้ืนท่ีด้ังเดิมหลายแหง เช่น แถบ Zatec ในสาธารณรัฐเช็ก ซ่ึงเปนถ่ินกำเนิดของสายพันธุ Zatec Red หรือท่ีรูจักกันในช่ือ Saaz
สายพันธุของฮอปไดถูกพัฒนาใหหลากหลายย่ิงข้ึนผานการผสมข้ามพันธุอยางเข้มข้น ซ่ึงทำใหเกิดสายพันธุใหมท่ีตานทานโรคได
ดีย่ิงข้ึน 

ความขมในเบียรเกิดจาก Alpha Acids ซ่ึงประกอบดวย humulone, cohumulone และ adhumulone โดยสัดสวนของแตละชนิด
จะแตกตางกันไปตามสายพันธุของฮอป Acid เหลาน้ีจะถูก Isomerized ใหกลายเปน Iso-Alpha Acids ระหวางการตมจนเดือด 
ซ่ึงทำใหพวกมันละลายใน Wort ไดดีข้ึนมาก และยังเพ่ิมระดับความขมอีกดวย สวน Essential Oil จะช่วยเพ่ิมรสชาติและกล่ิน
ของเบียร น้ันประกอบดวยสารประกอบหลายสิบชนิด ซ่ึงหลายชนิดเปนสารระเหยง่าย และจึงไมสามารถคงอยูไดเม่ือตมเปน
เวลานาน ดวยเหตุน้ี ฮอปท่ีใช้เพ่ือใหรสชาติและกล่ิน จึงมักถูกใสในช่วง 30 นาทีสุดทายของการตม 

ฮอปท่ีใช้ในการผลิตเบียรมีหลายรูปแบบ ไดแก่แบบ Whole hops, Plugs, Pellets, และ Extracts ฮอปแบบ Whole hops คือ
ดอกฮอปท่ีผานการอบแหง ซ่ึงเปนรูปแบบด้ังเดิมท่ีดีสุดของฮอป สวน Plugs (หรือท่ีรูจักในช่ือ type-100 pellets) คือฮอปท้ังดอก
ท่ีถูกอัดแนนเปนแผนกลมขนาดคร่ึงออนซ์ (15 กรัม) Pellets จะถูกบดละเอียดเปนผง แลวอัดผานแมพิมพใหกลายเปนเม็ด Hop 
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Extracts รวมถึง Isomerized Extracts สามารถใช้เพ่ิมความขมใหเบียรได และยังมีน้ำมันหอมระเหยของฮอปท่ีใช้เพ่ิมกล่ินให
เบียรดวย 

Bitterness from Hops 

ความขมท่ีไดจากฮอปถูกวัดไดดวยหลายวิธี โดยมีระดับความแมนยำท่ีแตกตางกัน วิธีท่ีง่ายท่ีสุดคือหนวย Alpha Acid Unit - 
AAU) ซ่ึงรูจักกันในช่ือ Homebrew Bittering Unit - HBU หนวยวัดพ้ืนฐานน้ีคือ น้ำหนักของฮอปในหนวยออนซ์ (หน่ึงออนซ์ = 
28.35 กรัม) คูณดวยปริมาณ Alpha Acid ท่ีแสดงเปนเปอรเซ็นต เพ่ือใหค่าท่ีไดมีความหมาย ตองระบุปริมาณเบียรท่ีตมดวย
ข้อเสียหลักของวิธีวัดแบบ AAU/HBU คือ มันแสดงแค่ระดับความขมท่ีเปนไปได โดยไมคำนึงถึงปจจัยสำคัญหลายอยางท่ีเปน
ตัวกำหนดความขมจริง 

วิธีวัดความขมของฮอปท่ีแมนยำกวาคือ International Bittering Unit - IBU ซ่ึงเปนการวัดความเข้มข้นของ Alpha Acid ท่ีผาน
การ Isomerize แลว (isomerized alpha acids) ท่ีมีอยูในเบียรสำเร็จ โดยแสดงเปนหนวยมิลลิกรัมตอลิตร หรือ parts per 
million (ppm) ความสัมพันธระหวางปริมาณฮอปท่ีใช้กับระดับ IBU ข้ึนอยูกับหลายปจจัย เช่น ระยะเวลาการตม ความเข้มข้น
ของ Wort ความแรงของการเดือด ค่า pH ของ Wort อายุ/สภาพของฮอป รูปแบบของฮอป (Whole, Plugs หรือ Pellet) อัตรา
การใสฮอป รวมถึงปจจัยรองอ่ืนๆ อีกหลายอยาง ระดับ IBU ท่ีสัมพันธกันไมไดแปลวาจะตรงกับความขมท่ีรับรูไดเสมอไป 
องค์ประกอบไอออนในน้ำท่ีใช้ผลิตเบียร โดยเฉพาะระดับของคารบอเนตและซัลเฟต สงผลโดยตรงตอการรับรูความขม ระดับ
ของการ Attenuation ก็มีบทบาทในปริมาณความขมท่ีตองใช้เพ่ือใหสมดุลกับเบียรแตละสไตล 

ปริมาณ IBU ของเบียรสามารถแสดงไดดวยสูตร: IBU = 7489 × (W × A × U)/V โดยท่ี 7489 เปนค่าท่ีใช้แปลงจากมิลลิกรัม
ตอลิตรเปนออนซ์ตอแกลลอน, W คือ น้ำหนักของฮอปในหนวยออนซ์, A คือ ปริมาณ Alpha Acid ในรูปทศนิยม, U คือค่าการใช้
ประโยชนในรูปเปอรเซ็นต และ V คือปริมาตรเบียรสุดทายในหนวยแกลลอน [ในระบบเมตริก สูตรคือ IBU = 1000 × (W × A × 
U)/V โดยท่ี 1000 เปนค่าท่ีใช้แปลงจากมิลลิลิตรเปนลิตร, W คือ น้ำหนักฮอปในหนวยกรัม, A คือ ปริมาณ Alpha Acid ในรูป
ทศนิยม, U คือค่าการใช้ประโยชน และ V คือปริมาตรเบียรสุดทายในหนวยลิตร] ตัวแปรท่ีสำคัญท่ีสุดในสมการน้ีคือค่าการใช้
ประโยชน (Utilization Factor) ซ่ึงข้ึนอยูกับปจจัยท่ีกลาวถึงก่อนหนาน้ี โดยปกติแลวในการตมเบียรท่ีบาน ค่าการใช้ประโยชน
มักจะไมเกิน 30% และมักจะต่ำกวาน้ัน ปจจัยอ่ืนๆ ท่ีสงผลตอค่า U ไดแก่ อุณหภูมิการตม, การใช้ถุงฮอปหรือไม และการ
สูญเสียจากการกรอง ค่าการใช้ประโยชนเปนผลคูณของค่าการปรับแก้ตางๆ ท้ังหมด และสามารถประมาณค่าไดหลายวิธีตาม
สภาพของแตละกรณี โดยท่ัวไปแลวจะมีการกำหนดค่าการใช้ประโยชนท่ีแตกตางกันในแตละการใสฮอป (เม่ือมีการเติมหลาย
คร้ัง) เพ่ือคำนวณค่าการเพ่ิม IBU ในแตละคร้ัง แลวรวมกันเพ่ือหาค่า IBU ท้ังหมด อยางไรก็ตาม วิธีเดียวท่ีจะสามารถระบุค่า
ระดับ IBU ในเบียรสำเร็จรูปไดอยางแทจริงคือ การวัดโดยตรงในหองปฏิบัติการเทาน้ัน 

ความสัมพันธระหวางปจจัยการปรับแก้ตางๆ และค่า Hop Utilization มักจะไมเรียบง่ายนัก แตแนวโนมบางอยางก็เปนท่ีรูกันดี 
โดยท่ัวไปแลว ค่าการใช้ประโยชนจะลดลงเม่ือเกิดส่ิงตอไปน้ี: ลดเวลาท่ีฮอปสัมผัสกับ Wort ท่ีกำลังตม, ลดอุณหภูมิการตมของ 
Wort , เพ่ิมค่า Wort Gravity, ใช้ฮอปแบบดอกแทนท่ีจะใช้แบบ Pellets, เพ่ิมอัตราการใช้ฮอป, ใช้ถุงฮอปในการบรรจุฮอป
ระหวางการตม, ใช้ฮอปเก่า, ลดค่า pH ของ Wort, ใช้ยีสตท่ีมี Flocculent, และกรองเบียร นอกจากน้ี ความขมบางสวนยัง
สูญเสียไปเน่ืองจากการเกิดออกซิเดชันหรือการเกิด Staling ของเบียรท่ีเสร็จสมบูรณแลว 

ระดับความขมท่ีตองการ ซ่ึงวัดโดยหนวย IBU น้ันจะแตกตางกันอยางมากตามแตละสไตลของเบียร ตัวอยางเช่น Festbier จะมี
ระดับ IBU ท่ีคาดหวังอยูท่ีประมาณ 18 ถึง 25 ในขณะท่ี Czech Premium Pale Lager อาจมี IBU อยูในช่วง 30 ถึง 45 แตละ
สไตลจะมีความคาดหวังในดานความขม รสชาติ และกล่ินท่ีแตกตางกัน โดยท่ีมีเพียงระดับของ α-acid เทาน้ันท่ีสามารถวัดได
อยางแมนยำ อีกวิธีหน่ึงท่ีใช้ในการอธิบายระดับความขมของสไตลเบียรก็คือ อัตราสวน BU:GU ซ่ึงถูกเสนอโดย Ray Daniels 
โดยค่าน้ีคือผลหารของปริมาณ IBU กับสองหลักสุดทายของค่า Original Specific Gravity (ความถวงจำเพาะเร่ิมตน) ของ Wort 
น่ันเอง. 
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ฮอปมักจะถูกเติมในกระบวนการผลิตเบียรในช่วงเวลาตาง ๆ โดยมีจุดประสงค์เพ่ือเพ่ิมความขม รสชาติ หรือกล่ินหอมใหกับ
เบียรสำเร็จ Bittering Hops จะให Iso-Alpha Acids ไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุดเม่ือถูกตมใน Wort ท่ีเดือดอยางแรงเปนเวลา 
60 ถึง 90 นาที ฮอปท่ีถูกตมในช่วง 10 ถึง 40 นาทีมักจะถูกเรียกวา Flavor Hops เน่ืองจากใหความขมนอยกวา แตยังคงมี
กล่ินรสเฉพาะตัวจาก Essential Oil บางสวนท่ียังคงเหลืออยู ฮอปท่ีเติมในช่วงทายของการตม หรือใกลส้ินสุดการตม จะไมให
ความขมมากนัก แตจะใหรสชาติบางสวนและกล่ินหอมแก่เบียร ฮอปท่ีเติมในระหวางหรือหลังการหมัก (เรียกวา “dry hops”) จะ
ใหกล่ินหอมสดใหมของฮอปในเบียร สารประกอบท่ีไดจากฮอปสามารถเปล่ียนแปลงไดในเบียรท่ีสำเร็จแลว เช่น การเกิด
ออกซิเดชัน (staling) จะลดระดับความขมลง และอาจเพ่ิมรสฝาดหรือรสขมท่ีไมพึงประสงค์ รวมถึงลดกล่ินหอมลงอีกดวย. 

First Wort Hopping 

เทคนิคท่ีเรียกวา first wort hopping กำลังไดรับความนิยมมากข้ึนในหมูผูตมเบียรแบบโฮมบริว โดยพ้ืนฐานแลวคือการเติมฮอป
สวนหน่ึง (บางคนยืนยันวาควรเติมฮอปท้ังหมด) ลงใน Wort ท่ีหวาน ท่ีไดจากการ Lautering คร้ังแรก ซ่ึงในช่วงน้ีค่า pH ท่ีสูง
กวาจะช่วยดึงเอาคุณลักษณะท่ีละเอียดออนของรสชาติฮอปออกมาไดดีข้ึน ฮอปจะถูกตมไปพรอมกับ Wort ตลอดกระบวนการ
เดือด ซ่ึงจะใหความขมท่ีละเอียดกลมกลอมมากข้ึน แมวาปริมาณความขมท่ีเพ่ิมข้ึนจะยังเปนท่ีถกเถียงกันอยู ส่ิงท่ีไมเปนท่ี
ถกเถียงก็คือกล่ินหอมสดใหมจากฮอปท่ีเทคนิคน้ีมอบให มีบางคนสันนิษฐานวาอาจเกิดการสรางสารประกอบท่ีเสถียร เช่น คอม
เพล็กซ์หรือเอสเตอร ในอุณหภูมิในช่วงท่ี Wort กำลังไหลออกจากถังหมัก หรืออีกความเปนไปไดหน่ึงคือการกำจัดสารประกอบท่ี
ระเหยไดบางชนิดท่ีไมพึงประสงค์ออกไปในระหวางกระบวนการใหความรอนอยางตอเน่ือง ซ่ึงสอดคลองกับข้อสังเกตท่ีวา แม
ระดับ IBU จะเพ่ิมข้ึนจากเทคนิคน้ี แตความขมท่ีไดกลับมีลักษณะท่ีนุมนวลและนาพอใจกวา นาประหลาดใจท่ีเทคนิคน้ียังเพ่ิม
กล่ินหอมอีกดวย จนมีการเสนอใหใช้แทนการเติมฮอปในช่วงทายการตม อยางไรก็ตาม ยังไมชัดเจนวากล่ินหอมท่ีเพ่ิมข้ึนจากวิธี
น้ีจะเทียบไดกับกล่ินท่ีไดจากการ dry hopping หรือไม เทคนิคน้ีเปนวิธีด้ังเดิมของเยอรมนี ซ่ึงเดิมใช้กับสไตลเบียรท่ีเนนฮอป เช่น 
พิลสเนอร และเพ่ิงไดรับความนิยมในช่วงหลังสำหรับเบียรโฮมบริวหลากหลายสไตล เทคนิคน้ีถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือสกัดความขมได
มากข้ึน และจากการวิเคราะหพบวาใหโพรไฟลรสชาติและความขมท่ีพึงประสงค์ 

Varieties 

สายพันธุของฮอปมักจะมีความเก่ียวข้องกับสไตลเบียรเฉพาะบางประเภท และในบางกรณี สไตลเบียรเหลาน้ันแทบจะถูกนิยาม
จากลักษณะของฮอปท่ีใช้ British Ale แบบอังกฤษมักจะใช้ฮอปพ้ืนเมืองของตน เช่น East Kent Goldings, Northern Brewer, 
Challenger และ Fuggles และสวนใหญคาดวาจะมีกล่ินและรสท่ีเปนเอกลักษณตามสายพันธุเหลาน้ี Golding hops จะใหกล่ิน
รสแบบ Earthy, Peppery และ Lemon-like สวน Fuggles hops จะใหกล่ินรสแบบ Earthy เช่นกัน แตมีโทนกล่ินไม Cedar 
Tobacco และ Floral ขณะท่ี Challenger hops มีความหอมแบบ Tea-like earthiness ผสมกล่ิน Light citrus notes 

เบียรสไตล Continental โดยเฉพาะสไตลท่ีเนนฮอป มักจะเก่ียวข้องกับฮอปสายพันธุพ้ืนเมืองของภูมิภาคน้ันๆ เช่นกัน 
ตัวอยางเช่น Czech Premium Pale Lagers มีลักษณะเฉพาะท่ีโดดเดนจากกล่ินหอมและรสชาติแบบ Spicy ของ Saaz hops 
ในทางกลับกัน เบียร German Pale Lager มักจะใช้ฮอปเยอรมันแท เช่น Tettnanger, Hallertauer Mittelfrüh และ Spalt ซ่ึง
ลวนเปนฮอปในตระกูล Noble โดยใหกล่ินรสแบบ Peppery, Woody Spiciness รวมถึงโทน Floral และ Citrus ท่ีนุมนวล เบียร
สไตล Altbier ซ่ึงมีกล่ินฮอปท่ีไมเดนชัดนัก มักมีความขมท่ีสะอาดและกลมกลอม ซ่ึงไดจากการใช้ Spalt hops ท่ีมีค่า Alpha 
Acid ต่ำ แมแตเบียรลาเกอรสไตลท่ีไมไดเนนฮอปอยาง Dunkles Bock และ Munich Helles ก็ยังไดประโยชนจากความขมท่ี
นุมนวลของ Noble ฮอปท่ีมีค่า Alpha Acid ต่ำเช่นกัน  

เบียรสไตลอเมริกัน โดยเฉพาะเบียรท่ีเนนฮอปอยาง American Pale Ale และ American Brown Ale ไดรับประโยชนอยางมาก
จากลักษณะ Floral และ Citrusy ของฮอปสายพันธุอเมริกันยอดนิยม เช่น Cascade, Centennial, Columbus หรือ Chinook ซ่ึง
กล่ินรสของฮอปเหลาน้ีมักเปนส่ิงท่ีทำใหเบียรสไตลอเมริกันแตกตางจากตนแบบด้ังเดิมของยุโรปอยางชัดเจน Cascade และ 
Centennial ใหกล่ิน grapefruit และ floral โดยท่ี Centennial มักมีกล่ิน Floral เดนกวาเล็กนอย ในขณะท่ี Columbus และ 
Chinook เปนฮอปท่ีมี Alpha Acid สูง (high-alpha) ใหรสชาติท่ีชัดเจนในแบบ Pine-like หรือ Pine Resin พรอมกล่ิน Herbal
และ Citrus ออนๆ  
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เบียรสไตลท่ีมีความหอมของฮอปสูงหลายสไตล เช่น American IPA, Double IPA และ American Strong Ale มักจะผลิตโดยการ
ใสฮอปท่ีเรียกวา “New World” ลงไปในปริมาณมาก Amarillo เปนสมาชิกท่ีเก่าแก่ท่ีสุดในกลุมน้ี และใหกล่ินหอมคลาย Orange-
blossom เม่ือใช้ในปริมาณท่ีพอเหมาะ แตหากใช้ในปริมาณมากในช่วงทายของการตม หรือใช้ในการ dry-hop จะใหกล่ินท่ีคลาย
กล่ินแมว (catty) ตามช่ือ Citra จะใหกล่ินคลาย Orangey หรือ Orange-rind ซ่ึงมักมาพรอมกับกล่ินของ Tropical Fruit เช่น 
Mango, Passion Fruit และ Pineapple สวน Simcoe เปนฮอปยอดนิยมอีกชนิดหน่ึง ซ่ึงใหกล่ินของ Grapefruit, Pine และ 
Tropical Fruit เม่ือใช้ในปริมาณนอย แตเม่ือใช้ในปริมาณมาก จะมีกล่ินท่ีคลายกับ Raw Onions ฮอปสายพันธุ New World อีก
ชนิดหน่ึงท่ีกรรมการควรจดจำไวคือ Mosaic ซ่ึงมีกล่ินหอมเฉพาะตัวแบบ Blueberry-like พรอมดวยกล่ินของ Tangerine, 
Pineapple และ Ripe Peach 

ส่ิงสำคัญท่ีควรสังเกตคือ ภูมิภาคท่ีเพาะปลูกมีความสำคัญพอๆ กับสายพันธุของฮอป ในการกำหนดลักษณะเฉพาะของผลผลิต 
ฮอปสายพันธุคลาสสิกจากยุโรปจะแสดงคุณลักษณะท่ีแตกตางออกไปเม่ือถูกปลูกในสหรัฐอเมริกา เม่ือเทียบกับการปลูกในดิน
ยุโรป ดังน้ัน แหลงกำเนิดของฮอปจึงมีความสำคัญไมแพสายพันธุ เม่ือตองเลือกใช้ฮอปใหเหมาะกับเบียรแตละประเภท 
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F. Yeast and Fermentation 
โดย Chuck Hanning และ Scott Bickham 

Introduction 

เบียรสวนใหญในแตละสไตลถูกผลิตโดยใช้ส่ิงมีชีวิตเซลลเดียวชนิดหน่ึงจากสองชนิดในสกุล Saccharomyces ซ่ึงเรียกกันท่ัวไป
วา "ยีสต" โดยท่ัวไปจะเปนยีสตสายพันธุเอล (ซ่ึงรูจักกันในช่ือ S. cerevisiae) หรือยีสตสายพันธุลาเกอร (ซ่ึงรูจักกันในช่ือ S. 
pastorianus หรือช่ือเดิม S. carlsbergensis หรือ S. uvarum) ตามสไตลของเบียรท่ีตองการผลิต ในแง่ของการทำงาน ยีสต
เหลาน้ีมีความแตกตางกันในหลายดาน เช่น อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการหมัก, ความสามารถในการหมักน้ำตาลประเภทตางๆ, 
สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม, ความสามารถในการตกตะกอนเม่ือการหมักเสร็จสมบูรณ, รวมถึงการผลิตและ/หรือการ
เปล่ียนแปลงผลพลอยไดจากกระบวนการหมัก การเลือกยีสตสายพันธุเอลหรือลาเกอร และการควบคุมปจจัยเหลาน้ีในแตละ
ข้ันตอนของกระบวนการหมัก จะเปนตัวกำหนดวาเบียรน้ันสามารถผลิตไดตรงตามสไตลท่ีตองการหรือไม แมวาการระบุรายช่ือ
ของสายพันธุยีสตท้ังหมดจะเกินขอบเขตของคู่มือน้ี แตผูอานสามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดจากเอกสารอางอิง (1) ซ่ึงใหข้อมูลท่ีละเอียด
มากข้ึน ผูจัดจำหนายยีสตสวนใหญยังมีคำอธิบายโดยละเอียดของสายพันธุเชิงพาณิชยท่ีพวกเขาจำหนายไวดวย (2) เช่นเดียวกับ
รานโฮมบริวหรือผูค้าปลีกอ่ืนๆ ท่ีจำหนายผลิตภัณฑเหลาน้ี 

หน่ึงในคำท่ีใช้กันท่ัวไปในการอธิบายลักษณะของยีสตคือ Apparent Attenuation ซ่ึงหมายถึงความสามารถของสายพันธุยีสตใน
การลด Original Gravity ของ Wort หลังจากการหมัก โดยปกติจะถูกระบุเปนเปอรเซ็นต ซ่ึงตัวเศษคือผลตางระหวางค่า Final 
Gravity และค่า Original Gravity สวนตัวสวนคือค่า Original Gravity เน่ืองจากความหนาแนนของเอทานอลน้ันนอยกวาน้ำ เม่ือ
นำไฮโดรมิเตอรมาใช้วัดค่า Attenuation น้ี ค่าท่ีไดจะเปน Apparent Attenuation ไมใช่ Real Attenuation ซ่ึงจะไดหาก
แอลกอฮอลในเบียรถูกแทนท่ีดวยน้ำ อีกคำท่ีใช้บอยในการอธิบายลักษณะของยีสตคือ Flocculation ซ่ึงหมายถึงความสามารถ
ของยีสตในการตกตะกอนออกจากเบียรเม่ือการหมักเสร็จส้ิน โดยคุณสมบัติน้ีอาจแตกตางกันมากในแตละสายพันธุของยีสต 

เง่ือนไขดานสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกันของสายพันธุยีสตในแตละชนิด ไดแก่ ความทนตอแอลกอฮอล ความตองการออกซิเจน 
และความไวตอองค์ประกอบของ Wort ความทนตอแอลกอฮอลหมายถึงความสามารถของสายพันธุยีสตในการหมักตอไปไดใน
ขณะท่ีความเข้มข้นของแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนระหวางกระบวนการหมัก โดยท่ัวไป ยีสตลาเกอรสามารถหมักไดสูงสุดประมาณ 8% 
ของปริมาตรแอลกอฮอล และยีสตเอลบางสายพันธุสามารถหมักไดถึง 12% (2, 3) ความตองการออกซิเจนก็อาจแตกตางกันไป
ในแตละสายพันธุเช่นกัน โดยบางสายพันธุตองการออกซิเจนมากกวาเพ่ือท่ีจะสามารถหมักไดโดยไมมีปญหา ข้อสุดทาย Wort 
แตละชนิดจะมีปริมาณของน้ำตาลแตละชนิดในสัดสวนท่ีแตกตางกัน ซ่ึงสายพันธุยีสตตางๆ อาจตอบสนองตอ Wort ชนิด
เดียวกันไดแตกตางกันในระหวางกระบวนการหมัก 

ผลพลอยไดจากการหมักท่ีถูกผลิตข้ึน (และบางสวนถูกยีสตนำไปใช้) ไดแก่ Esters, Fusel Alcohols, Diacetyl และสารประกอบ
ซัลเฟอรตางๆ Ester เกิดจากการท่ียีสตรวมออแกนิคแอลกอฮอลและกรดออแกนิคเข้าดวยกัน แมวาในเบียรจะพบ Ester อยู
มากถึงประมาณ 90 ชนิด แตชนิดท่ีมักพบในระดับท่ีสามารถรับรูไดทางประสาทสัมผัส ไดแก่ Ethyl-Acetate, Isoamyl-Acetate 
และ Ethyl-Hexanoate ซ่ึง Ester เหลาน้ีจะใหกล่ินหอมหวานคลายผลไมกับเบียร Fusel Alcohols เปนผลพลอยไดอีกชนิดหน่ึง
จากการหมัก ซ่ึงมีจำนวนอะตอมของคารบอนมากกวาเอทานอล ซ่ึงเปนแอลกอฮอลหลักในเบียร Fusel Alcohols เกิดจาก
กระบวนการเผาผลาญของกรดอะมิโน และมักจะทำใหเบียรมีความหยาบกระดางข้ึนแบบ Solvent-like อีกหน่ึงผลพลอยไดคือ 
Diacetyl ซ่ึงโดยท่ัวไปจะถูกเปล่ียนไปเปนสารประกอบท่ีไมเปนอันตรายในระยะ Secondary Fermentation แตถามีการแยกยีสต
ออกก่อนเวลา หรือมีปจจัยอ่ืนๆ เข้ามาเก่ียวข้อง ก็อาจทำใหระดับของ Diacetyl ในเบียรสูงข้ึนได การมี Diacetyl ในเบียรจะทำ
ใหมีกล่ินคลายเนย โดย Diacetyl เกิดข้ึนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซ่ึงสามารถยับย้ังไดโดยการผลิตกรดอะมิโนช่ือ Valine ชนิด
สุดทายคือสารประกอบซัลเฟอรหลายชนิดท่ีสามารถเกิดข้ึนไดจากยีสต หน่ึงในน้ันคือไฮโดรเจนซัลไฟด ซ่ึงมีกล่ินเหมือนไข่เนา 
นอกจากน้ียังมีสารประกอบซัลเฟอรอ่ืน ๆ อีกหลายชนิดท่ีกระบวนการเกิดยังไมเปนท่ีเข้าใจอยางสมบูรณ (1) 
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Ale Yeast, เพ่ือใช้ในการหมักเบียร ยีสตชนิดน้ีจะทำงานไดดีท่ีสุดในช่วงอุณหภูมิ 55-75 °F (13-24 °C) ระดับการหมัก 
(apparent attenuation) อาจอยูในช่วงประมาณ 69 ถึง 80% ยีสตเหลาน้ีสามารถหมักน้ำตาลท่ัวไปไดอยางสมบูรณ เช่นน้ำตาล 
glucose, fructose, maltose, sucrose, maltotriose และน้ำตาลขนาดเล็กอยาง xylulose, mannose และ galactose โดย
สามารถหมัก raffinose ไดเพียงบางสวน ยีสตชนิดน้ีมักถูกเรียกวา Top Fermenting เพราะมันจะก่อตัวเปนกลุม (colonies) ท่ี
ลอยอยูดานบนของเบียรโดยอาศัยแรงตึงผิว Ale yeast จะผลิต Ester เพราะตองการอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนเพ่ือใหยังคงทำงานได 
สไตลเบียรท่ีใช้ยีสตชนิดน้ีมักจะมีกล่ินหอมหวานและกล่ิน fruity ในระดับท่ีแตกตางกันไป สังเกตไดวา ยีสตท่ีใช้ในการผลิตเบียร
สไตล German Weizen เปนสายพันธุพิเศษท่ีสรางสาร Phenols คลายกล่ินกานพลูในระดับสูง รวมถึง Ester ท่ีมีกล่ินแบบ 
“หมากฝร่ัง” และ “กลวย” ซ่ึงเปนเอกลักษณของเบียรสไตลน้ี 

Lager Yeast โดยท่ัวไปแลวยีสตลาเกอรจะทำงานไดดีท่ีสุดในช่วงอุณหภูมิ 46-56 °F (8-13 °C) แตยีสตสายพันธุ California 
Common Lager ถือเปนข้อยกเวน โดยสามารถทำงานไดในช่วง 58-68 °F (14-20 °C) ระดับการหมัก (apparent attenuation) 
มักอยูระหวาง 67-77% ยีสตลาเกอรสามารถหมักน้ำตาล raffinose ได เพ่ิมเติมจากรายช่ือน้ำตาลท่ียีสตเอลสามารถหมักได 
ยีสตเหลาน้ีมักถูกเรียกวา Bottom Fermenters เพราะจะไมรวมตัวกันแลวลอยอยูบนผิวเบียรเหมือนยีสตเอล แตจะตกตะกอนลง
สูก้นถังหมัก ยีสตลาเกอรยังสามารถแบงยอยไดอีกเปนสองกลุมหลัก คือแบบ Frohberg (หรือท่ีเรียกวาแบบฝุน “dusty” หรือ 
“powdery”) ซ่ึงมีความสามารถในการหมักไดอยางรวดเร็วแตจะไมค่อยตกตะกอนไดดีนัก เน่ืองจากลอยตัวใน Wort ไดนานกวา 
จึงมีอัตราการหมักท่ีสูงกวา ยีสตอีกชนิดหน่ึงคือแบบ Saaz (หรือท่ีเรียกวา S.U. หรือแบบ “break”) ซ่ึงจะรวมตัวกันตกตะกอนได
ง่ายกวา และดวยเหตุน้ีจึงมีความสามารถในการหมักท่ีต่ำกวา เม่ือเปรียบเทียบกับยีสตเอล ยีสตลาเกอรจะผลิตเบียรท่ีไมมี Ester 
และ Fusel Alcohol มากนัก เน่ืองจากทำงานท่ีอุณหภูมิต่ำกวา เบียรสไตลลาเกอรจึงควรมีกล่ินหอมท่ีสะอาด สะทอนกล่ินจาก
มอลตและ/หรือฮอปท่ีใช้ในการทำ Wort 

Bacteria, แบคทีเรียเฉพาะอยาง Lactobacillus delbrückii ถูกนำมาใช้ในการผลิตเบียรสไตล Berliner Weiss ซ่ึงเปนเบียร
ข้าวสาลีท่ีมีรสเปร้ียวจากกรดแลกติกท่ีเข้มข้น จุลินทรียชนิดอ่ืนก็ยังถูกนำมาใช้ในการผลิต Belgian Ale บางชนิด โดยเฉพาะ
เบียรสไตล Lambic ซ่ึงมีระดับความเปร้ียวท่ีหลากหลายตามลักษณะของสไตล ซ่ึงยีสตในสกุล Brettanomyces และแบคทีเรีย
หลายชนิดเปนผูสรางรสชาติเหลาน้ี แบคทีเรียมักจะแบงออกเปน 2 กลุมใหญโดยใช้วิธี Gram stain จากหองปฏิบัติการ โดย
แบคทีเรียแบบ Gram-negative ท่ีมีบทบาทในการผลิตแลมบิก ไดแก่ Escherichia coli และสายพันธุตางๆ ของ Citrobacter 
และ Enterobacter อยางไรก็ตาม แบคทีเรียเหลาน้ีไมสามารถทนตอระดับแอลกอฮอลแมในปริมาณปานกลางได และจะไม
สามารถอยูรอดไดในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ สวนแบคทีเรียแบบ Gram-positive ท่ีเก่ียวข้อง ไดแก่ สกุล Pediococcus และ 
Lactobacillus โดยจุลินทรียเหลาน้ีใช้เสนทางการหมักแบบท่ีแตกตางจากยีสต Saccharomyces ซ่ึงเรียกวา Mixed Acid 
Fermentation Pathway โดยจะเกิดการสราง Ester จากแอลกอฮอลตางๆเพ่ือไปเปนกรดคารบอกซิลิกท่ีสอดคลองกัน จึงทำให
เกิดความเปร้ียวของกรดแลกติก (7) ในระดับการปนเปอนต่ำ แบคทีเรียแกรมบวกเหลาน้ีอาจมีสวนทำใหเกิดกล่ินรสหวาน 
คลายบัตเตอรสก็อตช์ หรือกล่ินเนย ซ่ึงสัมพันธกับ Diacetyl และสารในกลุม Vicinal Diketones ท่ีเก่ียวข้อง 

The Yeast Life Cycle 

เม่ือยีสตถูกเติมลงไปใน Fresh wort กระบวนการหมักท้ังหมดสามารถแบงออกเปนหลายช่วงหรือหลายระยะ ซ่ึงท้ังหมดน้ีเปน
สวนหน่ึงของวงจรชีวิตของยีสต แมวาแตละช่วงสามารถอธิบายแยกกันได แตการเปล่ียนผานระหวางแตละช่วงน้ันเกิดข้ึนอยาง
ตอเน่ือง และไมควรมองวาเปนสวนท่ีแยกออกจากกันอยางชัดเจน ระยะเวลาท่ีใช้ในแตละช่วงน้ันข้ึนอยูกับหลายปจจัย รวมถึง
องค์ประกอบของ Wort, สภาพแวดลอม, และปริมาณของยีสตท่ีเติมลงไป แหลงอางอิงดานการผลิตเบียรเชิงเทคนิคสวนใหญจะ
แบงวงจรชีวิตของยีสตออกเปน 5 ระยะของการเจริญเติบโต ไดแก่ Lag, Accelerating, Exponential, Decelerating และ 
Stationary (8,9) 

ผูอานท่ีคุ้นเคยกับเวอรชันก่อนหนาของคู่มือศึกษาสำหรับ BJCP อาจจำไดวา ก่อนการปรับปรุงคร้ังน้ี ระยะ Growth Phase เคย
ถูกกลาวถึงวาเปนระยะท่ีแยกออกมาตางหากในกระบวนการพัฒนาของยีสต แมวาการแบงเช่นน้ันจะสอดคลองกับ
เอกสารอางอิงดานการผลิตเบียรสำหรับโฮมบริวบางแหลง แตการแบงออกเปน 5 ระยะตามท่ีกลาวมาน้ันเปนท่ีนิยมมากกวาใน
ตำราเรียนจุลชีววิทยาและเอกสารการผลิตเบียรเชิงเทคนิค 



61  

ระยะแรกของวงจรชีวิตเรียกวา Lag Phase ซ่ึงบางคร้ังก็เรียกวา Latent Phase ในช่วงน้ี ยีสตจะเร่ิมปรับตัวใหเข้ากับ
สภาพแวดลอมใหมท่ีพวกมันอยู และเร่ิมสรางเอนไซมท่ีจำเปนตอการเจริญเติบโตและการยอยน้ำตาลใน Wort ยีสตจะใช้
พลังงานสำรองภายในตัวยีสตสำหรับกระบวนการน้ี ซ่ึงไดแก่ คารโบไฮเดรตชนิดหน่ึงท่ีเรียกวา ไกลโคเจน ยีสตจะทำการปรับตัว
เองและประเมินระดับออกซิเจนท่ีละลายอยูใน Wort ปริมาณรวมและสัดสวนของกรดอะมิโน และปริมาณรวมและสัดสวนของ
น้ำตาลท่ีมีอยู กรดอะมิโนบางชนิดในกลุมเล็กๆ ของกรดอะมิโนท่ีเรียกวาเปปไทดและน้ำตาลบางสวนจะถูกนำเข้าสูเซลลเพ่ือใช้
ในการแบงเซลล โดยปกติระยะน้ีจะกินเวลาไมนานมากนัก แตถายีสตไมแข็งแรง ระยะน้ีอาจยืดเย้ือออกไปมาก และในท่ีสุดอาจ
นำไปสูปญหาในการหมักได (1, 10) 

จากปจจัยตางๆท่ีกลาวมา ยีสตจะเข้าสูระยะถัดไปของวงจรชีวิตท่ีเรียกวา Accelerating Phase ซ่ึงบางคร้ังเรียกวา ระยะ Low 
kräusen stage ในช่วงระยะน้ี ยีสตจะเร่ิมแบงตัวโดยกระบวนการ budding เพ่ือใหไดความหนาแนนของเซลลท่ีเหมาะสม
สำหรับการหมักจริง อัตราการแบงเซลลจะเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ืองในระยะน้ี หากมีการเติมยีสตท่ีมีสุขภาพดีในปริมาณท่ีเพียงพอ 
และมีสารอาหารท่ีเหมาะสมรออยู การแบงเซลลจะเกิดข้ึนเพียง 1 ถึง 3 รอบเทาน้ันจากจำนวนเร่ิมตน ยีสตจะดูดซับออกซิเจนท่ี
เติมเข้าไปใน Wort ในช่วงน้ี เพ่ือสราง Sterols ซ่ึงเปนองค์ประกอบสำคัญของผนังเซลล (10) มีบางความคิดเห็นเช่ือวา Cold 
Trub สามารถใหกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีจำเปนตอการสังเคราะห Sterols ได (11, 12) นอกจากน้ียังมีข้อเสนออีกวา หากมีการเติม
ยีสตในปริมาณท่ีเพียงพอจนไมจำเปนตองเกิดการเจริญเติบโตของเซลลอีก การเติมออกซิเจนอาจไมจำเปน (10, 13) แมวา
แนวคิดน้ียังไมไดรับการยอมรับอยางสมบูรณ (14, 15) แตการวิจัยเพ่ิมเติมอาจเปดเผยตัวแปรอ่ืนท่ีเก่ียวข้องกับปรากฏการณน้ี
การสังเคราะห Sterols เปนกระบวนการปกติใน Wort ท่ีมาจากมอลตท้ังหมด อยางไรก็ตามหาก Wort มีกลูโคสเกิน 0.4% 
กระบวนการน้ีจะไมเกิดข้ึน และยีสตจะหมักกลูโคสแทน แมจะมีออกซิเจนอยูในระบบก็ตาม ปรากฏการณน้ีเรียกวา Glucose 
repression หรือ Crabtree effect 

ในระยะ Exponential Phase อัตราการเจริญเติบโตของยีสตจะคงท่ี และอยูในระดับสูงสุดซ่ึงถูกกำหนดโดยสายพันธุของยีสต 
อุณหภูมิ และองค์ประกอบของ Wort ระยะน้ียังถูกเรียกวาระยะ Logarithmic (Log Phase) หรือ ระยะ High kräusen phase 
อีกดวย ระยะน้ียีสตจะปรับตัวอยางสมบูรณกับสภาพแวดลอมของ Wort แลว และในช่วงน้ีการลำเลียงกรดอะมิโนและน้ำตาลเข้า
สูเซลลเพ่ือใช้ในกระบวนการเผาผลาญจะเกิดข้ึนอยางเข้มข้น ในระยะน้ี Ester จะเกิดจากการ Esterification ของ Fatty Acid 
กับเอทานอล และอาจเกิดจากการ Esterification ของ Higher alcohols ดวยเช่นกัน Fusel alcohol สามารถเกิดจาก
กระบวนการเปล่ียนกรดอะมิโนไปเปน Higher alcohols ผานการ Deamination, Decarboxylation และ Reduction เพ่ือ
หลีกเล่ียงการเกิด Ester และ Fusel Alcohol ผูผลิตเบียรควรแนใจวา: (a) ใน Wort มีไนโตรเจนอิสระท่ียีสตสามารถนำไปใช้ได 
(FAN) ในปริมาณท่ีเหมาะสม, (b) Wort ถูกทำใหเย็นลงไมเกิน 75°F (24°C) สำหรับเอล และ 55°F (13°C) สำหรับลาเกอร ก่อน
เติมยีสต, (c) Wort ท่ีเย็นแลวไดรับการเติมอากาศอยางเพียงพอแตไมมากเกินไปก่อนเติมยีสต, และ (d) อุณหภูมิของการหมักถูก
ควบคุมใหอยูในช่วงท่ีเหมาะสมกับสายพันธุของยีสต 

ระยะท่ีส่ีของวัฏจักรชีวิตของยีสตคือระยะ Deceleration Phase หรือเรียกวา ระยะ Late kräusen phase ซ่ึงในช่วงน้ีอัตราการ
เจริญเติบโตของยีสตจะค่อยๆลดลง ณ จุดน้ี เอลยีสต จะไดใช้และยอยน้ำตาลสวนใหญใน Wort ไปแลว สวนลาเกอรยีสตอาจ
ยังคงลดค่า Gravity Point ของ Wort ไดประมาณส่ีหนวยตอวัน ซ่ึงเปนส่ิงสำคัญเน่ืองจากในช่วงเวลาน้ีเอง ยีสตจะเร่ิมเผาผลาญ
ผลพลอยไดจากการหมักบางชนิดท่ีเคยขับออกมาระหวางระยะ Low kräusen Phase โดยเฉพาะในช่วงน้ี อาจมีการทำ 
Diacetyl Rest เพ่ือใหยีสตดูดซึมและลดระดับ Diacetyl และสาร Diketones ท่ีเก่ียวข้อง ซ่ึงอาจสงผลตอรสชาติของเบียรได 
อุณหภูมิของเบียรในช่วง Diacetyl Rest น้ีอาจถูกปลอยใหเพ่ิมข้ึนไดถึง 68°F (20°C) 
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ระยะสุดทายคือระยะ Stationary Phase ซ่ึงในช่วงน้ีจำนวนเซลลยีสตจะคงท่ีประมาณหน่ึง การ kräusen จะเร่ิมลดลงและยีสต
จะตกตะกอนออกจากการแขวนลอยหรือท่ีเรียกวาการ Flocculate ใน Deceleration Phase น้ีค่า Specific Gravity ของเบียรจะ
เข้าใกลค่าปลายทาง และยีสตจะเร่ิม Flocculate ซ่ึงเปนช่วงเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการยายเบียรไปยัง Secondary Fermenter 
เพ่ือใหการ Attenuation สกัดส่ิงท่ีเหลืออยูในเบียรใหหมด โดยปกติจะเปนน้ำตาลปริมาณนอยท่ีเหลืออยู นอกจากน้ียังเปนการ
กำจัดยีสตสวนเกินและ Trub ออก ท่ีจะช่วยปองกันไมใหเกิดกล่ินรสท่ีไมพึงประสงค์จากกระบวนการยอยสลายตัวเองของยีสต 
(autolysis) หรือจากปฏิกิริยากับสารใน Trub สำหรับเบียรสไตลเอล ระยะน้ีอาจใช้เวลาเพียงช่วงส้ันๆ แตสำหรับลาเกอรน้ันอาจ
ยาวนานถึง 4–6 สัปดาห หรือแมแต 6 เดือนในกรณีของลาเกอรแบบเข้มข้น ในระหวางการ Lagering ส่ิงสำคัญคือตองไมทำให
เบียรเย็นลงอยางรวดเร็วเกินไป เพราะอาจทำใหเกิดการ Flocculate ก่อนเวลาอันควร ท่ีสงผลใหการหมักอาจไมเสร็จสมบูรณ
และยังมีผลพลอยไดตกค้างอยู กฎท่ัวไปคืออุณหภูมิไมควรลดลงเกิน 5°F (ประมาณ 3°C) ตอวัน ไมเช่นน้ันอาจทำใหยีสตเกิด
อาการ Cold Shock ในช่วงน้ียังจำเปนตองระวังไมใหอากาศกลับเข้าไปในเบียร เพราะอาจทำใหเกิดรสชาติจากการ Oxidation 
และอาจนำเช้ือจุลินทรียเข้าไปปนเปอนในเบียรไดอีกดวย 

ระหวางกระบวนการบรรจุเบียร ยีสตสดอาจถูกเติมกลับเข้าไปอีกคร้ัง โดยเฉพาะในกรณีท่ีเบียรไดผานการลาเกอรเปนเวลานาน 
และ/หรือยีสตท่ีเหลืออยูไมสามารถทำงานไดดีนัก วิธีการท่ัวไปมีสองวิธีคือ (1) การทำ Bottle Conditioning ซ่ึงหมายถึงการเติม
ยีสตสตารทเตอรสดพรอมกับน้ำตาลข้าวโพด (กลูโคส) เข้าไปในเบียร วิธีน้ีมักใช้กับเบียรเบลเยียมสไตล Trappist และ (2) การ 
kräusening คือการเติมเบียรใหมท่ีกำลังหมักอยูในช่วง high kräusen เข้าไปในเบียรท่ีเตรียมจะบรรจุ ซ่ึงเปนวิธีท่ีนิยมใช้กับ
เบียร German Lager สำหรับเบียรแบบ Bottle Condition โดยท่ัวไปจะเติมยีสตสตารทเตอรปริมาตร 250 มิลลิลิตรตอเบียรหน่ึง
แบทช์ (5 แกลลอน หรือประมาณ 20 ลิตร) พรอมกับน้ำตาล เพ่ือใหยีสตใหมยอยน้ำตาลท่ีเติมเข้าไป ในเบียรแบบ kräusening 

จะเติมเบียรท่ีกำลังหมักในช่วง high kräusen เข้าไปในเบียรท่ีกำลังจะถูกบรรจุ โดยปริมาณเบียรท่ีเติมเข้าไปน้ันมักจะอยูท่ี
ประมาณ 20% ของปริมาณเบียรท้ังหมด วิธีการน้ีมีวัตถุประสงค์หลัก 2 อยาง คือ เพ่ือเพ่ิมก๊าซคารบอนไดออกไซดใหกับเบียร
และเพ่ือช่วยกำจัดรสชาติท่ีไมพึงประสงค์ซ่ึงอาจเกิดจากการหมักคร้ังก่อนหนาน้ี 

 
Control of Fermentation By-Products 

Esters สามารถควบคุมไดโดยการเลือกสายพันธุของยีสต, Wort Gravity, การเติมอากาศใหกับ Wort, และอุณหภูมิในการหมัก 
โดยท่ัวไป ยีสตสายพันธุเอล จะผลิตเอสเตอรในระดับท่ีสูงกวา แมจะมีความแตกตางกันระหวางสายพันธุเอลชนิดตางๆก็ตาม 
สวนยีสตลาเกอร ก็สามารถผลิตเอสเตอรไดเช่นกันหากหมักในอุณหภูมิท่ีอุนเกินไป ซ่ึงเปนแนวทางท่ีใช้ในกระบวนการผลิตเบียร
สไตล Bière de Garde ของฝร่ังเศส Wort Gravity ก็เปนอีกหน่ึงปจจัยสำคัญ Ester ท่ีเปนเอกลักษณของเบียรเบลเยียมสไตล 
Trappist ไมไดเกิดจากสายพันธุยีสตเพียงอยางเดียว แตยังเกิดจาก Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูงอีกดวย การเติมอากาศให Wort ก็มี
บทบาทสำคัญ เพราะเสนทางการผลิต Ester จะแข่งโดยตรงกับกระบวนการดูดซึมออกซิเจนและการเปล่ียนออกซิเจนไปเปน 
Sterols (16) สุดทาย อุณหภูมิของการหมักก็มีบทบาทสำคัญเช่นกัน มีการสังเกตวา ปริมาณการเกิด Ester สามารถเพ่ิมข้ึนไดถึง
ส่ีเทาเม่ือเพ่ิมอุณหภูมิการหมักจาก 60 °F ไปเปน 68 °F (หรือจาก 16 °C เปน 20 °C) (1) 

Phenols สามารถถูกสรางข้ึนไดโดยยีสตท่ีลอยในอากาศ (Wild yeast) บางชนิด ดังน้ันการควบคุมไมใหสารเหลาน้ีเกิดข้ึนใน
เบียรสไตลท่ีไมตองการกล่ินรสเหลาน้ีจึงข้ึนอยูกับการรักษาความสะอาดท่ีเหมาะสม อยางไรก็ตาม มีข้อยกเวนในกรณีของเบียร 
German Wheat ซ่ึงจะมีสาร Phenol ช่ือ 4-vinylguaiacol ท่ีใหกล่ินคลายกานพลู โดย Phenol ตัวน้ีถูกผลิตข้ึนจากยีสตสายพันธุ
พิเศษของ S. cerevisiae เม่ือตัวต้ังตนคือกรด Ferulic ท่ีมีอยูใน Wort 

ระดับของกรดอะมิโนน้ีสามารถเพ่ิมข้ึนไดโดยการเพ่ิมข้ันตอน Ferulic Acid Rest ท่ีอุณหภูมิ 111 °F หรือ 44 °C ระหวางการ 
Mash (17) สำหรับข้อมูลเพ่ิมเติม กรุณาอางอิงจากหัวข้อ “Beer Characteristics” ดานลาง 
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Fusel alcohols จะถูกสรางข้ึนจากการเผาผลาญกรดอะมิโน ดังท่ีกลาวไปก่อนหนาน้ี การเกิด Fusel Alcohol จะเพ่ิมข้ึนเม่ือ
อุณหภูมิในการหมักสูงข้ึน และเช่นเดียวกับ Ester ซ่ึง Fusel Alcohol ก็จะเพ่ิมข้ึนตามความเข้มข้นของ Wort สุดทาย ยีสตท่ีลอย
มาในอากาศ (Wild yeast) หลายสายพันธุมักจะผลิต Fusel Alcohol ในปริมาณท่ีมากเกินไป ดังน้ันการรักษาความสะอาดอยาง
เหมาะสมจึงมีความสำคัญในการลดการเกิดของสารเหลาน้ี (1) 

Diacetyl สารต้ังตนของ Diacetyl จะถูกสรางข้ึนระหวางกระบวนการเผาผลาญของยีสต แตมันจะยังไมถูกเปล่ียนเปน Diacetyl 
จนกวาจะถึงช่วงท่ียีสตมีการทำงานอยางเต็มท่ีในระหวางการหมัก ปจจัยท่ีเพ่ิมโอกาสในการเกิด Diacetyl ไดแก่ อุณหภูมิการ
หมักท่ีสูงข้ึน และการมีออกซิเจนเข้าสูระบบ แตสายพันธุของยีสตก็เปนอีกปจจัยท่ีสำคัญเช่นกัน Diacetyl และสารประกอบท่ี
เก่ียวข้องสามารถถูกกำจัดออกไปไดโดยยีสตเทาน้ัน และตองผานการเปล่ียนรูปเปนสารประกอบท่ีแทบไมมีกล่ินรสอยาง 
Butanediol ปจจัยหลายประการสามารถช่วยในกระบวนการน้ี เช่น การคงอุณหภูมิการหมักใหอยูในระดับท่ีเพียงพอในช่วง
Decelerating และ Stationary Phase ดังท่ีกลาวไวข้างตน แมว่าอุณหภูมิการหมักท่ีสูงจะช่วยเรงการเกิด Diacetyl แตก็ช่วย
สงเสริมการลดระดับของมันไดมากกวา ดังน้ันผลสุทธิคือ Diacetyl จะมีระดับต่ำกวาในเบียรท่ีเสร็จสมบูรณ น่ีมักเปนส่ิงท่ีสราง
ความสับสนใหกับกรรมการเบียร แตก็เปนเหตุผลสำคัญในการทำ Diacetyl Rest สำหรับเบียรประเภทลาเกอร การลดระดับ 
Diacetyl ยังข้ึนอยูกับการท่ียีสตตองยังคงสัมผัสอยูกับน้ำเบียร ดังน้ันการแยกเบียรออกจากยีสตเร็วเกินไปก็อาจทำใหระดับของ 
Diacetyl สูงข้ึนได และสุดทายดังท่ีกลาวไว Diacetyl สามารถถูกผลิตไดโดยแบคทีเรีย Gram-positive ดังน้ันการรักษาความ
สะอาดอยางเหมาะสมและการควบคุมในระหวางการ Propagation ของยีสตจึงเปนส่ิงสำคัญท่ีจะช่วยลดการปรากฏของสารน้ี (1) 

References 
1. G. J. Fix & L. A. Fix, An Analysis of Brewing Techniques (Brewers Publications, 1997). 
2. Information about specific strains is available from most yeast suppliers, including Wyeast 
(http://www.wyeastlab.com) White Labs (http://www.whitelabs.com). 
3. J. Busch, “A Matter of Immense Gravity”, Brewing Techniques 4(2), 20 (1996). 
4. G. J. Fix, Principles of Brewing Science (Brewers’ Publications, 1989). 
5. G. J. Fix, “Diacetyl: Formation, Reduction and Control” Brewing Techniques 1(2), 20 (1993). 
6. G. J. Noonan, New Brewing Lager Beer, Brewers’ Publications, pp. 89-99 (1996) 
7. J. Liddil, “Practical Strategies for Brewing Lambic at Home”, Brewing Techniques 5(4),38 (1997). 
8. Malting and Brewing Science, Vol. II, ed. J.S. Hough, D.E. Briggs, R. Stevens and T.W. Young, p. 
617 (Chapman and Hall, London, 1982). 
9. W. Kunze, Technology Malting and Brewing, p. 80 (VLB, Berlin, 1996). 
10. J.-X. Guinard, M. Miranda, & M. J. Lewis, “Yeast Biology and Beer Fermentation”, Zymurgy 
12(4), 14 (1989). 
11. T. Aquila, “The Biochemistry of Yeast” Brewing Techniques 5(2) pp. 50-57 (1997) 
12. G. W. Knull, “Readers’ Technical Notes: The Trouble with Trubless Fermentations”, Brewing 
Techniques 4(5), 14 (1996). 
13. P. Daughty, J. Adkins, and S. Bickham respond to reference 13 in Readers’ Technical Notes, 
Brewing Techniques 5(1), 16 (1997). 
14. G. J. Noonan, Scotch Ale  (Brewers Publications, 1993). 
15. D. Miller, “Readers Technical Notes: Putting in a Good Word for Wort Aeration”, Brewing 
Techniques 5(3), 10 (1997). 
16. P. Rajotte, Belgian Ale (Brewers’ Publications, 1992). 
17. E. Warner, German Wheat Beer (Brewers Publications,1992). 

 
 
 



64  

G. Beer Characteristics 
โดย Scott Bickham 

 
Introduction 

เน้ือหาสวนน้ีมีจุดประสงค์เพ่ือใหภาพรวมของรสชาติและข้อบกพรองท่ีสำคัญซ่ึงอาจพบไดขณะทำการตัดสินเบียร รสชาติ
บางอยางอาจถือเปนส่ิงท่ีตองการในบางสไตล แตอาจไมเหมาะสมในสไตลอ่ืน และความเหมาะสมดังกลาวจะข้ึนอยูกับความ
เข้มข้นของรสชาติ ดวยเหตุน้ี ลักษณะเหลาน้ีจึงไมถือวาเปน Off-Flavor ท้ังหมด สรุปแบบหน่ึงหนาของข้อบกพรองท่ีพบบอยใน
เบียรสามารถดูไดท่ีเว็บไซตของ BJCP: http://www.bjcp.org/faults.php แตในสวนน้ีของคู่มือการศึกษาของ BJCP จะมี
คำอธิบายท่ีครบถวนมากกวา ซ่ึงถือเปนคำตอบระดับ Master สำหรับคำถามลักษณะเบียร (T1) และเน้ือเบียร/ความรูสึกในปาก 
(T3) ในการสอบ BJCP Beer Written Proficiency Exam คำอธิบายเหลาน้ีไดรับการปรับปรุงและขยายเพ่ิมเติมในป 2017 โดยมี
การแก้ไขเน้ือหาอยางมากเพ่ือสะทอนความเข้าใจท่ีพัฒนาไปเก่ียวกับตนกำเนิดของลักษณะรสชาติในเบียร และวิธีการท่ีรสชาติ
เหลาน้ีถูกรับรู แมวาคำอธิบายบางสวนจะกลาวถึงสารประกอบทางเคมีท่ีเปนตนเหตุของรสชาติน้ันๆ แตจุดเนนจะอยูท่ีการรับรู
รสชาติน้ันอยางไร และรสชาติน้ันเหมาะสมหรือไมในสไตลของเบียรแตละประเภท 

Acetaldehyde 

สารประกอบน้ีมีรสชาติและกล่ินคลาย Fresh-cut green apple และบางคร้ังอาจพบในระดับต่ำในแบบ Grass, Green leaves 
หรือ Latex paint สารน้ีโดยปกติจะถูกยีสตเปล่ียนใหเปนเอทานอลในช่วง Secondary Fermentation แตกระบวนการออกซิเดชัน
ของเบียรท่ีหมักเสร็จแลวอาจยอนใหเกิดกระบวนการน้ี โดยเปล่ียนเอทานอลกลับไปเปน Acetaldehyde ระดับของสารน้ีท่ีสูงมัก
พบในเบียรท่ียังไมเสร็จเต็มท่ี (green beer) หรือเม่ือเบียรถูกแยกออกจากยีสตก่อนเวลาอันควร นอกจากน้ียังสามารถเกิดจาก
การเนาเสียของเบียรท่ีเกิดจากแบคทีเรีย เช่น Zymomonas หรือ Acetobacter กล่ินรสน้ียังอาจเปนผลมาจากการเติมออกซิเจน
ใน Wort ท่ีไมเพียงพอ และแมผลพลอยไดจากยีสตเหลาน้ีมักจะเปนสารกลางในกระบวนการเผาผลาญ แตในบางกรณีอาจยังคง
เหลืออยูหลังการหมัก แมวา Acetaldehyde จะถือวาเปนข้อบกพรองโดยท่ัวไป แตการพบในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในกล่ิน
และรสของเบียร Kellerbier ซ่ึงมักจะมีลักษณะของยีสตเดนกวาเบียรเยอรมันท่ีผานการ Lagering 

Alcoholic 

รสชาติน้ีอาจถูกรับรูไดจากกล่ินและรสท่ีมีลักษณะ spicy หรือ vinous และมักมาพรอมกับความรูสึกอุนหรือซ่าท่ีปาก 
แอลกอฮอลชนิดท่ีเรียบง่ายท่ีสุดและพบมากท่ีสุดในเบียรคือเอทานอล ซ่ึงเกิดจากการหมักกลูโคสและน้ำตาลท่ีเรียบง่ายอ่ืนๆ แต 
Higher หรือ Fusel Alcohol มักมีอยูในระดับท่ีต่ำกวาระดับท่ีสามารถรับรูไดดวยประสาทสัมผัส แตระดับท่ีสูงข้ึนมักเก่ียวข้องกับ
การเติมยีสตในปริมาณท่ีนอยเกินไป, ระดับออกซิเจนท่ีละลายใน wort ก่อนเติมยีสตน้อยเกินไป หรือระดับไนโตรเจนท่ีพรอมใช้
งานในรูปอิสระ (FAN) ท่ีต่ำเกินไป ความบกพรองเหลาน้ีทำใหยีสตตองใช้กรดไขมันจาก Trub เปนแหลงของออกซิเจนและ
คารบอน ทำใหเกิดแอลกอฮอลสายยาวในสัดสวนท่ีมากข้ึน ใน Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูงและอุณหภูมิการหมักท่ีสูงก็มีแนวโนมท่ี
จะเพ่ิมความเข้มข้นของ Higher Alcohol เหลาน้ีเช่นกัน เน่ืองจากกิจกรรมของยีสตท่ีเพ่ิมข้ึน ลักษณะของแอลกอฮอลเปนท่ี
ตองการในเบียรประเภทเอลและลาเกอรท่ีมีความเข้มข้นสูง เช่น Eisbock, Imperial Stout และ English หรือ American 
Barleywine ตราบใดท่ีไมมีรสท่ีคลาย Solvent ซ่ึงมักเก่ียวข้องกับระดับของ Ester หรือ Fusel Alcohol ท่ีสูงเกินไป 
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Astringency 

รสชาติน้ีใหความรูสึกฝาดในปาก คลายกับการเค้ียวเปลือกองุ่นหรือเมล็ดองุ่น หรือเหมือนกับการแช่ใบชาดำไวนานเกินไป อาจ
เกิดจากการสกัดแทนนินออกจากเปลือกของเมล็ดธัญพืช ซ่ึงอาจมาจากการบดเมล็ดท่ีละเอียดเกินไป การ Sparge มากเกินไป 
หรือการใช้น้ำ Sparge ท่ีมีค่า pH สูงกวา 6.0 และ/หรืออุณหภูมิสูงกวา 170 °F (77 °C) น้ำท่ีมีปริมาณซัลเฟตหรือแมกนีเซียมสูง
อาจเพ่ิมระดับของความฝาดได ความฝาดยังอาจเกิดจากโพลีฟนอลท่ีเกิดข้ึนจากการปนเปอนโดยแบคทีเรีย Acetobacter หรือ
ยีสตท่ีลอยมาในอากาศ แหลงอ่ืนท่ีเปนไปไดคือการเกิดออกซิเดชัน ซ่ึงในกรณีน้ีสารท่ีทำใหเกิดความฝาดคือโพลีฟนอลและแอลดี
ไฮด สุดทาย Spice อยาง Coriander, Orange peel และ Cinnamon ก็สามารถทำใหเกิดรสฝาดไดเช่นกัน แตรสเหลาน้ีมักจะ
นุมนวลลงเม่ือเบียรถูกเก็บไวนานข้ึน ระดับการหมักท่ีมากเกินไปและระดับ Dextrin ท่ีต่ำเกินไปสามารถเพ่ิมการรับรูถึงความฝาด
ได 

แมวาความฝาดจะไมเปนท่ีตองการในเบียรสวนใหญ แตความฝาดในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในเบียรบางสไตล เบียรเอลท่ีมี
การใช้ฮอปหนัก เช่น American IPA อาจมีความฝาดไดเล็กนอย ตราบใดท่ีรสสัมผัสในตอนจบไมหยาบเกินไป ความฝาดระดับ
ต่ำก็เปนท่ียอมรับไดในเบียรเอลสีเข้มบางชนิด เช่น American Porter ท่ีใช้มอลตค่ัว ในเบียร Flanders Red Ale อาจมีความฝาด
ในระดับต่ำถึงปานกลาง ซ่ึงถือเปนลักษณะเฉพาะท่ีแตกตางจาก Oud Bruin ซ่ึงไมควรมีรสฝาดเลย 

Bitterness 

แหลงท่ีมาหลักของความขมในเบียรคือ Iso-Alpha Acids ซ่ึงเกิดจากการเปล่ียนโครงสรางของ Alpha Acid ในฮอประหวางการตม 
เม่ือผานกระบวนการอยางถูกตอง ความขมในเบียรท่ีใช้ฮอปสูงจะคงอยูใน aftertaste แตไมควรมีความขมท่ีกระดางเกินไป 
อยางไรก็ตาม ความขมท่ีมากเกินไปจะถูกรับรูเปนรสชาติ dry ฝาด และกระดาง โดยเฉพาะท่ีบริเวณดานหลังของล้ิน ซ่ึงอาจเกิด
จากการใช้ฮอปมากเกินไป โดยเฉพาะเม่ือใช้ฮอปท่ีมีปริมาณ Alpha Acid สูง หรืออาจเกิดจากการใช้ฮอปท่ีเก่าหรือเส่ือมสภาพ 
ซ่ึง Beta Acid เม่ือเกิดการออกซิเดช่ันจะสรางสารขมท่ีไมพึงประสงค์และสามารถละลายน้ำได จึงอาจพบในระดับสูงในเบียร
สำเร็จ สารใหความขมอาจเกิดจากการออกซิเดช่ันหรือการปนเปอนโดยยีสตในอากาศ ซ่ึงในกรณีน้ีมักมีรสชาติผิดปกติอ่ืนรวม
ดวย เช่นความฝาด 

ระดับความขมท่ีสูงสามารถพบไดในเบียรท่ีใช้ฮอปอยางเข้มข้น เช่น IPA และ American Barleywine ในเบียรดำบางประเภท เช่น 
American Porter และ Imperial Stout ความขมจากฮอปอาจผสานกับรสค่ัวจากมอลตสีเข้มได แตรสท่ีเกิดข้ึนไมควรมีความไหม
เกรียมหรือกระดางเกินไป น้ำท่ีมีปริมาณซัลเฟตสูงมักถูกใช้ในการผลิตเบียรบางสไตล เช่น British Bitters, English IPA และ 
German Pils ซ่ึงในกรณีน้ี แรธาตุในน้ำสามารถเสริมใหรสสัมผัสตอนจบ dry ข้ึน และช่วยเนนความขมจากฮอปใหเดนชัดข้ึน 

Body 

ลักษณะของเน้ือเบียร (Body) หมายถึงความแนนหนา ความหนืด หรือความหนาแนนท่ีรูสึกไดบนล้ินและการรับรส คำท่ีใช้
บรรยายมีต้ังแต Watery ไปจนถึง Satiating หรือ Thick เน้ือเบียรเปนองค์ประกอบหน่ึงของความรูสึกในปาก (mouthfeel) ซ่ึง
รวมถึงความรูสึกทางกายภาพอ่ืนๆ เช่น Astringency, Alcoholic warmth และความซ่าของคารโบเนช่ัน ซ่ึงองค์ประกอบท้ังหมด
น้ีรวมกันเปนส่ิงท่ีกำหนดวาเบียรน้ันกระตุนตอการรับรสอยางไร เน้ือเบียรถูกกำหนดหลักๆจากระดับของ Dextrin และโปรตีน
สายกลาง การขาด Dextrin เกิดจากอุณหภูมิในการ Saccharification ท่ีต่ำเกินไป การใช้ Adjunct ท่ีสามารถหมักไดจนหมด
เกินไป หรือการใช้สายพันธุยีสตท่ีหมักไดสูง ระดับโปรตีนต่ำอาจเกิดจากทำ Protein Rest ท่ีส้ันหรือยาวเกินไป หรือทำในใน
อุณหภูมิท่ีสูงหรือต่ำเกินไป นอกจากน้ี ปริมาณแอลกอฮอลท่ีสูงยังสามารถทำใหเน้ือเบียรท่ีรับรูไดบางลง เน่ืองจากความ
หนาแนนของเอทานอลนอยกวาน้ำ 

ในทำนองเดียวกัน ระดับคารโบเนช่ันท่ีสูงจะลดความรูสึกของความแนนหนาของเบียรในการรับรส เน่ืองจากผลของแก๊สท่ีละลาย
อยูตอความหนาแนนของเบียร วิธีแก้ท่ัวไปสำหรับเน้ือเบียรท่ีบางเกินไป ไดแก่ การเติมมอลต Dextrin หรือเติมธัญพืชแบบ 
Unmalt flaked grain เช่น ข้าวบารเลย ข้าวโอต หรือข้าวสาลีลงไปในสูตร เน้ือเบียรท่ีบางเหมาะสมในเบียรสไตล American 
Light Lager และ Lambic แตไมเหมาะกับเบียรท่ีเนนมอลตอยางชัดเจน เช่น Barleywine, Scotch Ale และ Doppelbock
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Cheesy (Isovaleric Acid) 

Isovaleric Acid รับรูไดหลักๆ ผานกล่ิน โดยมีกล่ินคลาย Aged hard cheese หรือถูกอธิบายออกเปน Goaty, Sweaty หรือ
Putrid เกณฑความสามารถในการรับรูรสชาติ Off-flavor น้ีจะแตกตางกันอยางมากในแตละบุคคล ดังน้ันระดับท่ีกรรมการบาง
คนถือวาเปนข้อเสียรายแรง อาจไมสามารถตรวจจับไดโดยกรรมการคนอ่ืน Isovaleric Acid มักมีตนกำเนิดจากการใช้ฮอปเก่า
หรือ ฮอปท่ีถูกทำใหแหงหรือเก็บรักษาอยางไมเหมาะสมท่ีอุณหภูมิสูงและสัมผัสกับออกซิเจน ในกระบวนการออกซิเดชันน้ี กลุม
ของ Isovaleryl จะถูกแยกออกจาก Humulene Alpha Acid และกลายเปนสารท่ีใหกล่ินรส Isovaleric Acid ยังสามารถเกิดข้ึนได
จากยีสต Brettanomyces ซ่ึงในระดับต่ำสามารถเพ่ิมความซับซ้อนใหกับเบียรสไตล English Old Ale ได ระดับท่ีสูงกวาน้ันอาจ
พบไดในเบียรเปร้ียวแบบยุโรป (ยกเวน Oud Bruin) และ American Wild Ale อยางไรก็ตาม หากไมอยูในสไตลเหลาน้ี จะถือวา
เปนข้อบกพรอง และควรแก้ไขโดยการใช้ฮอปสดใหมท่ีเก็บรักษาอยางถูกตอง – โดยเก็บไวในช่องแช่แข็งในภาชนะสุญญากาศท่ี
ไมมีออกซิเจน หรือโดยการควบคุมสุขลักษณะท่ีเหมาะสมหากเกิดจาก Brettanomyces 

Diacetyl 

สารประกอบน้ีเปนสาเหตุของกล่ินและรสท่ีคลาย Artificial butter, Butterscotch หรือ Toffee-like และอาจทำใหเกิดความรูสึก
ล่ืนบนล้ิน ผูทดสอบจำนวนมากไมสามารถรับรู Diacetyl ไดไมวาจะอยูในความเข้มข้นระดับใด ดังน้ันกรรมการควรตระหนักถึง
ข้อจำกัดของตนเอง กล่ินคาราเมลในระดับต่ำบางคร้ังอาจถูกเข้าใจผิดวาเปน Diacetyl แตการฝกฝนเร่ือง Off-flavor ควรช่วย
กรรมการใหสามารถแยกแยะความแตกตางได Diacetyl เปนผลพลอยไดจากการหมัก ซ่ึงปกติจะถูกยีสตดูดซับและลดทอนลง 
เปนสารประกอบท่ีไมมีพิษภัยท่ีเรียกวา Diols ใน Diacetyl ระดับท่ีสูงอาจเกิดจากการแยกเบียรออกจากยีสตเร็วเกินไป หรือจาก
การท่ี Wort สัมผัสกับออกซิเจนระหวางการหมัก การมี FAN ในระดับท่ีต่ำ หรือการกลายพันธุของยีสตก็อาจยับย้ังความสามารถ
ของยีสตในการลด Diacetyl ไดเช่นกัน Diacetyl ยังสามารถเกิดข้ึนไดในระยะแรกของการปนเปอนโดยแบคทีเรียกรดแลคติก 
โดยเฉพาะ Pediococcus damnosus 

ควรสังเกตวา อุณหภูมิการหมักท่ีสูงจะสงเสริมท้ังการเกิดและการกำจัด Diacetyl แตกระบวนการกำจัดจะมีประสิทธิภาพ
มากกวา ดวยเหตุน้ี โรงเบียรท่ีผลิตลาเกอรจึงมักใช้กระบวนการ Diacetyl Rest ท่ีเปนการเก็บเบียรไวท่ีอุณหภูมิระหวาง 60-
65 °F (15-18 °C) เปนเวลาสองสามวันหลังจากการ Racking ไปยังถังบม แมจะไมค่อยมีการใช้ในหมูนักตมเบียรท่ีบาน แต
เทคนิค kräusening ก็สามารถนำมาใช้เพ่ือลด Diacetyl ได เทคนิคน้ีเปนการเติมยีสตสดท่ีอยูในช่วงขยายตัว ทำใหสามารถ
กำจัด Diacetyl ไดอยางรวดเร็ว Diacetyl ในระดับต่ำสามารถยอมรับไดในบางสไตลเบียร แตไมควรรบกวนหรือเดนเกินไป 
สไตลท่ียอมรับได เช่น Czech Lagers, English Bitters, Brown และ Dark British Beers รวมถึง Irish Red Ale สวนเบียร
ประเภท German lagers (ยกเวน Kellerbier), Irish Stout, American ales และ Belgian ales ไมควรพบ Diacetyl 

 
DMS/Vegetal 

DMS หรือ Dimethyl-sulfide เปนหน่ึงในกลุมของสารเคมีท่ีใหกล่ินและรสคลายผักตม โดยเฉพาะ corn, celery, cabbage, 
onion หรือ parsnips ในกรณีท่ีมีระดับสูงมาก อาจใหกล่ินคลาย shellfish หรือกล่ินของน้ำตมกุ้ง สารท่ีเก่ียวข้องอีกชนิดหน่ึงคือ 
Dimethyl-trisulfide (DMTS) ซ่ึงใหรสคลาย Cooked onions หรือ Onion soup โปรไฟลรสน้ีแตกตางจากกล่ินหัวหอมสดท่ีเกิด
จากสารกลุม Mercaptan บางชนิด (ดูคำอธิบายเก่ียวกับ Onion-like/Catty ดานลาง) 

DMS มักเกิดจากการเปล่ียนแปลงของ S-methyl-methionine (SMM) ท่ีเกิดจากความรอน แตโดยท่ัวไปสวนใหญจะระเหย
ออกไประหวางการตม Wort แบบเปดท่ีเดือดพลานเปนเวลานาน หากตมส้ันเกินไป ตมเดือด หรือปดฝาระหวางตม รวมถึงการ
ทำให Wort เย็นช้าเกินไป อาจทำใหมี DMS อยูในเบียรสำเร็จในระดับท่ีสูงผิดปกติ นอกจากน้ี DMS บางสวนยังถูกขจัดออก
ระหวางการหมักท่ีรุนแรงดวยเหตุน้ีเอง เบียรลาเกอรและเอลท่ีบมเย็นอาจมี DMS สูงกวาเอลท่ีหมักดวยอุณหภูมิท่ีอุนกวา ยีสต
ในอากาศ หรือแบคทีเรีย Zymomonas อาจทำใหเกิด DMS ในระดับสูงจนทำใหเบียรด่ืมไมได Pilsner มอลตมี SMM มากถึง
แปดเทาของ Pale มอลต หรือมอลตชนิดอ่ืนท่ีผานการค่ัวท่ีอุณหภูมิปานกลางถึงสูง ดังน้ันเบียรท่ีใช้ Pilsner มอลตแบบ 2-row 
หรือ 6-row เปนหลักมักมีลักษณะของ DMS ต่ำๆ ซ่ึงพบไดบอยกวาการตม Wort แบบปดเสียอีก DMS ในระดับต่ำสามารถ
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ยอมรับไดในลาเกอรสีออนหลายประเภท เช่น American Lager, Cream Ale, International Lager, Munich Helles และ 
German Pils แต DMS ไมเหมาะสมในเอล, Czech lager, Amber lager หรือ Dark Lager 

 
Estery/Fruity 

กล่ินและรสในลักษณะน้ีจะทำใหนึกถึง Banana, Strawberry, Pear, Apple, Plum, Papaya และ/หรือผลไมอ่ืน ๆ สารประกอบ
ท่ีเปนตนเหตุคือ Ester ซ่ึงเกิดจากการรวมกันของแอลกอฮอลกับ Organic Acid ระดับ Ester ท่ีสูงเปนผลมาจากสายพันธุของ
ยีสต อุณหภูมิในการหมักท่ีสูง Wort ท่ีมีความเข้มข้นสูง การเผาผลาญกรดไขมันใน Trub อัตราการใสยีสตท่ีต่ำ และ/หรือการ
เติมอากาศใน Wort ท่ีไมเพียงพอ รสชาติในกลุมน้ีถือวาเปนส่ิงท่ีตองการในเอลสวนใหญ โดยเฉพาะสไตลเบลเยียมและอังกฤษ 
Ester ท่ีพบมากท่ีสุดในเบียรคือ Ethyl acetate อยางไรก็ตาม สารน้ีมีเกณฑการรับรูกล่ินสูง และมักจะถูกตรวจพบในลักษณะ
กล่ิน Nail-polish remover (acetone) เม่ือมีความเข้มข้นสูง แตถามีในระดับต่ำ สารน้ีจะมีกล่ินหอมคลาย Pear มี Ester 3 ชนิด
ท่ีรับรูไดชัดเจนในเบียรคือ: Isoamyl-acetate ซ่ึงใหกล่ินกลวยใน German Weissebier, Ethyl butyrate ท่ีใหกล่ินผลไมเมืองรอน
และหมากฝร่ัง ซ่ึงเปนสวนหน่ึงของรสชาติในเบียรเบลเยียมหลายชนิด, และ Ethyl hexanoate ซ่ึงใหกล่ินแอปเปลแดง 

ลักษณะแบบผลไมยังสามารถเกิดจากฮอปไดเช่นกัน โดยฮอปมีสารไฮโดรคารบอนท่ีเปนตนเหตุของกล่ิน Woody, Herbal, Piney 
และ Resiny จากฮอปสด แมวาสารเหลาน้ีจะมีอยูในระดับต่ำในเบียรท่ีใช้การ Kettle-hopped แตพวกมันไมเสถียรเม่ือไดรับ
ความรอน และจะเปล่ียนไปเปนสารอะโรมาติก เช่น Geraniol และ Linalool ซ่ึงใหกล่ิน Floral และ Limonene ซ่ึงใหกล่ิน Citrus
และ Lemongrass แมวาสารเหลาน้ีจะเปนแอลกอฮอลในเชิงเทคนิค แตกล่ินท่ีพวกมันใหในเบียรท่ีมีฮอปสูงจะอยูในสวนเดียวกัน
กับ Ester บน Beer Flavor Wheel และมักถูกรวมไวในกลุมกล่ิน Fruity Ester เม่ือทำการตัดสินเบียร 

Grassy 

น่ีคือรสชาติและกล่ินท่ีทำใหนึกถึงหญาสดท่ีเพ่ิงตัด (Freshly cut grass) หรือใบไมสีเขียว (Green leaves) สารประกอบท่ีเปน
ตนเหตุไดแก่ Hexanal และ Heptanal ซ่ึงเปนอัลดีไฮดท่ีเกิดจากกระบวนการออกซิเดชันของแอลกอฮอลในเบียรท่ีเสร็จแลว หรือ
จากการเส่ือมสภาพของมอลตหรือฮอปท่ีเก็บรักษาไมเหมาะสม ปญหาน้ีมักเกิดข้ึนเปนพิเศษเม่ือวัตถุดิบเหลาน้ีถูกเก็บใน
สภาพแวดลอมท่ีมีความช้ืน ซ่ึงเปนเหตุผลวาทำไมเบียรท่ีใช้ฮอปสด (“wet-hopped”) ซ่ึงยังไมผานการอบแหงอยางสมบูรณ จึง
อาจมีกล่ินหญาได ฮอปบางสายพันธุจากอังกฤษและอเมริกา เช่น Fuggles และ Mosaic อาจใหกล่ินหญาได โดยเฉพาะเม่ือใช้
ในช่วงปลายการตม หรือใช้ในรูปแบบ dry hopping ฮอปเกือบทุกชนิดสามารถใหรสหญาไดหากปลอยใหสัมผัสกับเบียรนาน
เกินไป ดังน้ันการจำกัดระยะเวลาในการ dry hop ไมเกินสิบวัน และการใช้ฮอปท่ีสดใหม จะช่วยลดความเส่ียงในการเกิด
ลักษณะน้ีได ระดับต่ำของรสและกล่ินหญาเปนท่ียอมรับไดในเบียรท่ี dry-hop เช่น English IPA, American Pale Ale และ IPA 
แตหากมีมากเกินไปจะถือวาเปนข้อบกพรอง 

Head Retention 

การคงตัวของฟองเบียรท่ีดีสามารถวัดไดดวยสายตา โดยดูจากระยะเวลาท่ีฟองยุบตัวลงเหลือคร่ึงหน่ึงของความสูงท่ีเร่ิมตน ซ่ึง
ควรใช้เวลานานอยางนอยหน่ึงนาทีในเบียรท่ีหมักและบมอยางเหมาะสม ลักษณะของฟองควรมีเม็ดฟองท่ีเรียงตัวสม่ำเสมอและ
แนน ท้ิงคราบฟอง (Lace) ไวบนแก้วขณะด่ืม ปจจัยท่ีสงเสริมการคงตัวของฟองท่ีดี ไดแก่ Isohumulones, ค่า Original Gravity 
ท่ีสูง, ปริมาณแอลกอฮอลในระดับปานกลาง, Dextrin และระดับของโปรตีนท่ีมีน้ำหนักโมเลกุลปานกลางถึงสูง การมีคารโบเนช่ัน
ท่ีเพียงพอก็มีความสำคัญเช่นกัน แมปจจัยเหลาน้ีจะข้ึนอยูกับสไตลของเบียร แตโดยท่ัวไป ผูผลิตสามารถเพ่ิมปริมาณโปรตีนได
โดยการปรับระยะเวลาและอุณหภูมิของการทำ Protein Rest และการใช้ Adjunct อยาง Flaked wheat หรือ barley กรดไขมันท่ี
หลงเหลือจาก Trub และแก้วท่ีไมสะอาดจะสงผลตอความคงตัวของฟอง เพราะทำใหแรงตึงผิวของฟองลดลง ทำใหฟองยุบตัว
เร็วเกินไป เบียรสไตลท่ีควรมีการคงตัวของฟองท่ีดี ไดแก่ German Pils, Witbier และ Belgian Blond Ale สวนเบียรสไตลท่ีอาจ
มีการคงตัวของฟองต่ำหรือไมค่อยดี ไดแก่ Eisbock, Imperial Stout และ English และ American Barleywines 
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Husky/Grainy 

การรับรูสามารถรับไดท้ังในกล่ินและรส โดยจะมีลักษณะคลายธัญพืชดิบหรือเมล็ดพืชท่ีกำลังงอก และมักจะมาพรอมกับความ
ฝาดแหง สารประกอบท่ีเปนสาเหตุหลักคืออัลดีไฮดท่ีพบในมอลต และกล่ิน/รสท่ีคลายเปลือกธัญพืชหรือรสธัญพืชอาจเกิดข้ึนใน
เบียรหากมอลตถูกบดจนละเอียดเกินไป เปลือกของธัญพืชถูกทำลาย เวลาการทำ Mashing นานเกินไป อุณหภูมิหรือค่า pH ของ
น้ำ Sparge สูงเกินไป หรือมีการ Sparge เกินพอดี Pilsner มอลตมีระดับอัลดีไฮดสูง ซ่ึงอาจทำใหเกิดกล่ิน/รสธัญพืชออนๆ ท่ี
ยอมรับไดในลาเกอรสีออนหลายประเภท เช่น International Pale Lager, German Pils และ German Helles Exportbier ใน
มอลตค่ัวก็สามารถใหกล่ิน/รสธัญพืชท่ียอมรับไดในเบียรสีเข้มบางสไตล เช่น Dark Mild, Scottish Ales, Oatmeal Stout และ 
American Porter ตราบใดท่ีไมกระดางจนเกินไป Altbier และ Irish Red Ales ก็สามารถมีลักษณะของธัญพืชไดท้ังในกล่ินและ
รสเช่นกัน 

Lightstruck 

กล่ิน Off-flavor น้ีมีกล่ินคลาย Skunk หรือ Fresh-roasted coffee bean สารประกอบน้ีก่อใหเกิดลักษณะ Lightstruck ท่ีเปน
หน่ึงในสาร Mercaptan ท่ีพบในตอมกล่ินของ Skunk สารเหลาน้ีเกิดข้ึนในเบียรเม่ือแสงอัลตราไวโอเลตทำใหโมเลกุล 
Isohumulone แตกตัว และอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนจะรวมตัวกับสารประกอบกำมะถัน กล่ินรสท่ีเกิดจากแสงน้ีมักเกิดข้ึนในเบียรท่ี
บรรจุขวดแก้วใสหรือสีเขียวซ่ึงไวตอปฏิกิริยาน้ี กล่ินน้ีไมเปนท่ีตองการในเบียรสไตลใดเลย แตโชคดีท่ีพบไดนอยในเบียรโฮมบริวท่ี
บรรจุขวดพรอมตะกอนยีสต เพราะยีสตสามารถช่วยยับย้ังปฏิกิริยาดังกลาวได และโดยท่ัวไปเบียรมักใช้ขวดแก้วสีน้ำตาล 
อยางไรก็ตาม เบียรนำเข้าจากยุโรปท่ีผานการกรองจำนวนมากมักพบกล่ินน้ีเน่ืองจากการจัดเก็บหรือการขนสงท่ีไมเหมาะสม 

Metallic 

ลักษณะกล่ินรสน้ีสามารถรับรูไดท้ังในกล่ินและรสชาติ โดยท่ัวไปเกิดจากโลหะ เช่น เหล็ก ทองแดง และนิกเกิล ท่ีละลาย
ปนเปอนเข้าไปในน้ำท่ีใช้ตมเบียร ท้ังในการ Mash หรือใน Wort และบางทีอาจเกิดข้ึนจากการออกซิเดชันของไขมันในมอลตท่ี
เก็บไวอยางไมเหมาะสม หรือเกิดข้ึนระหวางการเก็บเบียรในระยะเวลานาน แรธาตุเหลาน้ีในปริมาณนอยจะมีความจำเปนตอ
สุขภาพของยีสต แตหากมีมากเกินไปจะก่อใหเกิดกล่ินรสท่ีอธิบายไดวาเหมือน Blood-like, Inky หรือ Like coin ผูผลิตเบียรท่ีใช้
น้ำจากบอควรตรวจสอบใหแนใจวา น้ำไดรับการบำบัดเพ่ือลดโลหะท่ีละลายอยู และอุปกรณตมเบียรท่ีเคลือบพอรซเลนควรถูก
ท้ิงหากพบวามีรอยบ่ินหรือแตกราว อุปกรณทำเบียรท่ีทำจากสแตนเลสโดยท่ัวไปจะไมก่อใหเกิดกล่ินรสแบบโลหะ ตราบใดท่ี
พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับ Wort ไดรับการ Passivate (oxidize) อยางเหมาะสมก่อนใช้งาน 

Musty 

กล่ินและรส Musty มักถูกอธิบายวาใหความรูสึกเหมือนกล่ิน Earthy, Moldy หรือเหมือน Damp cellar, Old book หรือ 
Decomposing wood กล่ิน Off-flavor น้ีมักเกิดจากการเติบโตของเช้ือราหรือเช้ือราน้ำค้าง บนมอลต, สารสกัดจากมอลต หรือ
อุปกรณท่ีใช้ตมเบียร ซ่ึงไมเหมาะสมในเบียรทุกสไตล วิธีแก้ไขไดแก่ การใช้วัตถุดิบท่ีสดใหม, การเก็บถุงมอลตท่ีเปดแลวไวในท่ี
เย็นและแหง และการทำความสะอาดฆ่าเช้ืออุปกรณทำเบียรก่อนใช้งาน เช้ือราน้ำค้างยังสามารถเติบโตไดภายในตูเย็นท่ีใช้หมัก
ลาเกอร และกล่ินลักษณะน้ีอาจซึมเข้าไปในเบียรจนทำใหเกิดกล่ิน Musty ได สถานการณน้ีสามารถปองกันไดโดยการทำความ
สะอาดภายในตูเย็นเปนระยะดวยน้ำยาฆ่าเช้ือ 

กล่ิน Musty ยังอาจเกิดจากการเกิดออกซิเดชัน ซ่ึงในกรณีน้ีเบียรอาจมีกล่ินคลายจุกไมก๊อกหรือกล่ิน “หองเก็บไวน” กล่ิน
ลักษณะน้ีเคยถูกมองวาเปนส่ิงท่ียอมรับไดหรือแมแตเปนท่ีตองการในเบียรสไตล Bière de Garde แตในปจจุบันมีความเห็นพอง
กันวาลักษณะน้ีมักเปนผลมาจากการจัดเก็บหรือขนสงท่ีไมเหมาะสมของเบียรเชิงพาณิชย มากกวาจะเปนรสชาติท่ีควรพบใน
ตัวอยางท่ีสดใหมและแทจริงของเบียรประเภทน้ี 
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Onion-like/Catty 

กล่ินและรสเหลาน้ีเกิดจาก Mercaptans ซ่ึงเปนสารประกอบกำมะถันท่ีสามารถใหกล่ินและรสไดหลากหลาย ต้ังแต grapefruit, 
floral, tropical fruit, fresh-cut onion หรือ Galic, Catty, Burnt rubber หรือ Raw sewage โดยสารน้ีมักเกิดข้ึนจากยีสตใน
กระบวนการเผาผลาญกรดอะมิโนท่ีมีกำมะถัน แตก็ยังพบไดในน้ำมันจากฮอป โดยเฉพาะในฮอปสายพันธุโลกใหม (New World) 
Mercaptan ท่ีไดจากฮอปมีเกณฑในการรับรูท่ีต่ำมาก และสามารถสงผลกระทบตอกล่ินของเบียรไดอยางชัดเจน ท้ังในทางท่ีดี
และไมดี ในความเข้มข้นต่ำ Mercaptan บางชนิดในฮอป Citra และ Mosaic จะใหกล่ินหอมคลาย Passion fruit, grapefruit, 
tropical fruit และ Sauvignon blanc แตในความเข้มข้นสูง กล่ินเหลาน้ีอาจพัฒนาไปในทางท่ีบางคนรูสึกวาไมพึงประสงค์ เช่น 
กล่ินใบ Blackcurrent, Cat urine หรือ Underarm sweat ในขณะท่ีบางคนกลับมองวาเปนกล่ิน “dank” ท่ีดี น้ำมันจากฮอปสาย
พันธุ Summit และ Simcoe มี Mercaptan ท่ีมีกล่ินเหมือนหัวหอมสด และตัวอยางของเบียร American IPA และ Double IPA ท่ี
มีการ Dry-hopped มักจะแสดงลักษณะกล่ินน้ีออกมา Mercaptan ในระดับสูงและใหกล่ินเหมือนส่ิงปฏิกูลหรือยางไหมมักเกิด
จากการสลายตัวของยีสต (autolysis) หรือการปนเปอนจากแบคทีเรีย และไมเหมาะสมกับเบียรในทุกสไตล 

Paper/Cardboard 

ลักษณะเหลาน้ีสามารถรับรูไดท้ังในกล่ินและรสชาติ โดยเกิดข้ึนจากกระบวนการออกซิเดชัน ซ่ึงก่อใหเกิดสารอัลดีไฮดท่ีช่ือวา 
(E)-2-nonenal (ช่ือเดิมคือ trans-2-nonenal) ท้ังน้ีข้ึนอยูกับสไตลของเบียรและระดับของการเกิดออกซิเดชัน กล่ินและรสอาจถูก
รับรูคลาย Cut cucumber, Recycled paper, Lipstick หรือ Wet cardboard เบียรสีออนและเบียรท่ีมี gravity ต่ำจะมีแนวโนม
พัฒนาไปสูลักษณะเหลาน้ีไดง่ายกวาเม่ือเกิดออกซิเดชัน ในขณะท่ีเบียรสีเข้มท่ีมีความซับซ้อนของมอลตมากกวาจะพัฒนาไปสู
กล่ิน sherry-like ดังท่ีกลาวในหัวข้อดานลาง สาร (E)-2-nonenal มีเกณฑการรับรูรสท่ีต่ำมาก โดยอยูท่ีประมาณ 0.1 พีพีบี และ
ถือวาไมเหมาะสมในเบียรทุกสไตล ความเส่ียงของการเกิดออกซิเดชันในเบียรโฮมบริวท่ีบรรจุขวดสามารถลดลงไดโดยการ
หลีกเล่ียงการกระเซ็นของเบียรระหวางการ Racking หรือการ Filling โดยรักษาระดับการบรรจุใหเหมาะสมโดยใหมีช่องวางเหนือ
น้ำเบียรไมเกิน 2 น้ิว (5 ซม.), ใช้ฝาขวดแบบดูดซับออกซิเจน และเก็บรักษาเบียรไวในอุณหภูมิเย็น 

Phenolic (Clove-like/Spicy) 

กล่ินและรสชาติในลักษณะน้ีเกิดจากสารฟนอล โดยเฉพาะอยางย่ิง 4-vinyl guaiacol ซ่ึงเปนสารท่ีใหกล่ินคลายกานพลูอันเปน
ลักษณะเดนของ German Weissbier และเบียรเอลสไตลเบลเยียบบางชนิด สารฟนอลเหลาน้ีเกิดข้ึนโดยสายพันธุพิเศษของยีสต 
S. cerevisiae จากกรดอะมิโนต้ังตนท่ีช่ือวาเฟอรูลิกแอซิด และสามารถเพ่ิมระดับของสารน้ีไดโดยการเพ่ิมข้ันตอนการ Rest ท่ี
อุณหภูมิประมาณ 111 °F (44 °C) เบียรเอลสไตลเบลเยียมบางชนิด เช่น Saison ก็อาจแสดงออกถึงกล่ินและรสชาติแบบ Peppery 
ซ่ึงเกิดจากสารฟนอลท่ีสรางโดยยีสตเช่นกัน ระดับของฟนอลในเบียรยังข้ึนอยูกับอุณหภูมิของการหมัก โดยท่ีอุณหภูมิการหมักสูง
จะสงผลใหระดับของสารฟนอลในเบียรสูงข้ึนตาม 

Phenolic (Medicinal/Wild Yeast) 

ตามท่ีไดกลาวไวในหมวดท่ี IV ยีสตท่ีลอยในอากาศบางสายพันธุสามารถผลิตสารฟนอลท่ีใหกล่ินและรสไมพึงประสงค์ เช่น 
Medicinal, Plastic-like, Smoky หรือกล่ินท่ีใหความรูสึกถึง adhesive strip หรือ electrical tape ดังน้ันการควบคุมไมใหเกิดส่ิง
เหลาน้ีมักข้ึนอยูกับการรักษาความสะอาดอยางเหมาะสม โดยเฉพาะคลอโรฟนอลซ่ึงเปนกลุมท่ีมีกล่ินและรสไมพึงประสงค์อยาง
ชัดเจน โดยจะใหรสคลายสารฟอกขาว ซ่ึงเกิดจากการใช้น้ำท่ีมีคลอรีนหรือมีคราบของสารทำความสะอาดหลงเหลืออยู 

สารฟนอลยังสามารถถูกสกัดออกจากเปลือกเมล็ดธัญพืชได หากมีการบดท่ีละเอียดเกินไป หรือการ Sparge มากเกินไป หรือใช้
น้ำรอนหรือน้ำท่ีเปนดางในการ Sparge ซ่ึงโดยท่ัวไปจะก่อใหเกิดความฝาด (astringency) ในปาก กล่ินแบบ Leathery, Horse 
blanket และ Barnyard ซ่ึงพบในเบียรท่ีใช้ยีสต Brettanomyces เช่น Lambic และ American Wild Ale ก็เกิดจากสารฟนอล
เช่นกัน แตอยางไรก็ตาม หากกล่ินเหลาน้ีเกิดข้ึนในสไตลอ่ืนท่ีไมต้ังใจใหมี จะถือวาเปนสัญญาณของการปนเปอนของ Wild yeast 
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Sherry-like 

น่ีคือกล่ินและรสท่ีคลายเชอรรีแหง (dry sherry) ซ่ึงมักมาพรอมกับกล่ินออนๆแบบ Hazelnut, Almond หรือ Dried fruit กล่ินรส
น้ีเกิดจากกระบวนการออกซิเดชันของ Melanoidins ซ่ึงเปนสารประกอบท่ีใหลักษณะมอลตเข้มข้นในเบียรสดใหมบางสไตล แต
เม่ือเกิดการออกซิเดชันจะเปล่ียนเปนกล่ินรสหวานคลายเชอรรี หน่ึงในสารประกอบท่ีพบไดบอยจากกระบวนการน้ีคือ 
Benzaldehyde ซ่ึงมีกล่ินและรสคลาย Bitter almond, Marzipan, Dried cherry และ Cherry stone กล่ินรสคลายเชอรรีในระดับ
ต่ำถึงปานกลางสามารถยอมรับไดและช่วยเพ่ิมความซับซ้อนใหกับเบียรสไตล Old Ale และ English Barleywine ในเบียร 
Weizenbock และ Oud Bruin ท่ีบมอยางดีอาจแสดงกล่ินเช่นน้ีในระดับต่ำไดเช่นกัน อยางไรก็ตาม หากระดับของสารออกซิเดชัน
เหลาน้ีสูงเกินไปจะใหกล่ินรสคลายไวนและออกเปร้ียวเล็กนอยคลายน้ำลูกพรุน ซ่ึงแสดงวาเบียรน้ันเลยช่วงท่ีดีท่ีสุดไปแลว กล่ิน
รสคลายเชอรรีไมเหมาะสมในทุกระดับสำหรับเบียรสไตลท่ีมีสีออนและมี Gravity ต่ำ 

Solvent-like 

น่ีคือคำอธิบายถึงกล่ินและรสท่ีรุนแรง คลาย Acetone, Paint thinner และมักมาพรอมกับความรูสึกเผ็ดรอนหรือแสบรอนใน
ปาก สาเหตุเกิดจากความเข้มข้นท่ีสูงของ Ethyl acetate และเอสเตอรชนิดอ่ืนๆ รวมถึงอาจมี Fusel Alcohol เช่น โพรพานอล
และบิวทานอล แหลงท่ีมาอาจเกิดจากการใช้ยีสตในปริมาณท่ีนอยเกินไป การเติมออกซิเจนใน Wort ตอนท่ีเย็นก่อนการหมักไม
เพียงพอ หรือการหมักบน Trub โดยเฉพาะในอุณหภูมิท่ีสูง ยีสตบางสายพันธุมีแนวโนมในการผลิตกล่ินรสเหลาน้ีมากกวาสาย
พันธุอ่ืนๆแตสามารถควบคุมไดดวยการจัดการอุณหภูมิอยางเหมาะสม กล่ินและรสแบบ Solvent-like ในระดับต่ำมากอาจช่วย
เพ่ิมความซับซ้อนและใหลักษณะ “Boozy” ท่ีนาพึงพอใจในเบียรสไตลแรง เช่น Old Ale, Barleywines และ American Strong 
Ale แตไมควรรูสึกรอนเกินไปหรือไมพึงประสงค์ มิฉะน้ันจะถือวาไมเหมาะสม และควรควบคุมดวยการจัดการออกซิเจนและ
กระบวนการหมักท่ีดีย่ิงข้ึน 

 
Sour/Acidic 

น่ีคือหน่ึงในรสชาติพ้ืนฐาน โดยกรดสองชนิดท่ีพบมากท่ีสุดก่อใหเกิดรสชาติแบบน้ีในเบียรคือ กรดแลกติก (lactic acid) และ
กรดอะซิติก (acetic acid) ซ่ึงท้ังสองยังมี Ester ท่ีเก่ียวข้องซ่ึงอาจสัมผัสไดในกล่ินอีกดวย กรดแลกติกเกิดจากแบคทีเรียแกรม
บวก เช่น แลกโตบาซิลลัส (Lactobacillus) และเพดิโอคอกคัส (Pediococcus) ซ่ึงพบไดในฝุนและน้ำลาย โดยมีลักษณะเปร้ียว
แบบเดียวกับในโยเกิรตและขนมปง Sourdough สวนกรดอะซิติกสามารถเกิดจากการปนเปอนหลายชนิด เช่น แบคทีเรียอะซีโต
แบคเตอร (Acetobacter), ไซโมโมแนส (Zymomonas) และยีสตในกลุมโคลเคอรา (Kloeckera) และเบรตาโนไมซีส 
(Brettanomyces) ซ่ึงเปนองค์ประกอบของความเปร้ียวใน Vinegar ท่ีตองมีกรดอะซิติกอยางนอย 4% และควรเปนรสชาติท่ีผู
ตัดสินคุ้นเคยจากการใช้ในการหมัก อาหารดอง และเคร่ืองปรุงตาง ๆ 

หากพบรสเปร้ียวหรือรสกรดในระดับสูง มักบงช้ีถึงปญหาในดานความสะอาดของกระบวนการผลิต แตในเบียรบางชนิด เช่น 
Berliner Weisse, Flanders Red Ale, Oud Bruin และ Lambic) รวมถึง Gose ถือเปนรสชาติสำคัญในโปรไฟลของเบียรน้ัน ใน
เบียรเบลเยียมอยาง Witbier และ Saison ความเปร้ียวออนๆจากกรดแลกติกเปนส่ิงท่ียอมรับได (แตไมจำเปนตองมี) ท้ังน้ี 
Weissbier บางตัวอาจมีกล่ิน Citrus จากข้าวสาลีซ่ึงใหความรูสึกเปร้ียวเล็กนอยได แตรสเปร้ียวท่ีชัดเจนในเบียรประเภทน้ีถือวา
ไมเหมาะสม ในเบียรดำบางชนิด เช่น Imperial Stout และ Baltic Porter อาจมีรสฝาดหรือขมเล็กนอยจากมอลตค่ัว แตรส
เปร้ียวจากกรดแลกติกหรืออะซิติกจะถือวาไมเหมาะสมในเบียรสไตลเหลาน้ี 
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Sulfury 

ลักษณะกล่ินแบบกำมะถันท่ีพบไดบอยท่ีสุดในเบียร เกิดจากซัลเฟอรไดออกไซด ซ่ึงเปนผลพลอยไดตามธรรมชาติจาก
กระบวนการหมัก โดยปกติแลวจะถูกขจัดออกไปในระหวางการหมักอยางรุนแรงหรือจะระเหยออกไปในช่วงการ Lagering หาก
พบในระดับสูง กล่ินจะคลายกับไมขีดท่ีเพ่ิงถูกจุด แตถาหากพบในระดับต่ำ จะใหกล่ินพ้ืนหลังแบบกำมะถันแบบบางๆ ซ่ึงถือวา
เหมาะสมในเบียร German Light Lager และเบียร Kölsch กล่ินกำมะถันในลักษณะน้ีก็ถือวาเหมาะสมและอาจมีความเดนชัด
ย่ิงข้ึนในเบียร Kellerbier และ Australian Sparkling Ale ในเบียรอังกฤษบางประเภท เช่น Bitter และ English IPA อาจมีกล่ิน 
Mineral หรือกล่ินกำมะถันบาง แตในกรณีน้ีเกิดจากซัลเฟตในน้ำท่ีใช้ผลิต ไมไดมาจากยีสต รสชาติกำมะถันพบไดบอยกวาใน
ไวนและไซเดอร เน่ืองจากมีการใช้โพแทสเซียมหรือโซเดียมเมตาไบซัลไฟตเปนสารกันเสียและสารตานการเกิดออกซิเดช่ัน 
อยางไรก็ตาม กล่ินประเภทน้ีพบไดยากในเบียรเชิงพาณิชยของสหรัฐอเมริกา เน่ืองจากมีข้อจำกัดทางกฎหมายเก่ียวกับการ
เติมซัลไฟต (ไมเกิน 10 ppm หากไมมีการระบุบนฉลาก) 

สารประกอบกำมะถันอีกชนิดหน่ึงท่ีอาจพบในเบียรคือ ไฮโดรเจนซัลไฟด ซ่ึงหากมีในระดับต่ำถึงปานกลาง จะมีกล่ินคลายไข่เนา 
(rotten egg) โดยมักเกิดข้ึนในช่วงตนของการหมัก โดยเฉพาะจากยีสตสายพันธุท่ีใช้ทำลาเกอร แตเช่นเดียวกับซัลเฟอรได
ออกไซด สารน้ีมักจะถูกขจัดออกไปโดยก๊าซคารบอนไดออกไซด แตถาพบในระดับต่ำมาก จะใหความรูสึก “สดใหม” ท่ีพึง
ประสงค์ใน German Lager หลายชนิด แตถาหากพบในระดับสูง กล่ินไข่เนาจะเดนชัดและไมพึงประสงค์ ซ่ึงควรแก้ไขโดยการ
เปล่ียนสายพันธุยีสต การตรวจสอบใหแนใจวามีปริมาณ FAN เพียงพอในช่วงการหมักหลัก และ/หรือการทำ Lagering ใหนาน
ข้ึน การปนเปอนจากแบคทีเรีย Zymomonas อาจทำใหเกิดไฮโดรเจนซัลไฟดในระดับสูงมาก ซ่ึงมีกล่ินคลาย Wastewater และ 
Raw sewage (สารน้ีเปนองค์ประกอบหลักของ Sewer Gas) 

Sweet 

รสหวานในเบียรเกิดจากน้ำตาลท่ีเหลืออยูซ่ึงยังไมถูกหมัก ระดับของน้ำตาลตกค้างในปริมาณสูงอาจเกิดจากยีสตท่ีมีลักษณะจับ
ตัวกันง่ายหรือมีการยอยน้ำตาลต่ำ เช่นในเบียรสไตล Scottish Ale ในกรณีท่ีรสหวานมีระดับสูงผิดปกติ อาจเปนผลมาจาก
สุขภาพของยีสตท่ีไมดี ซ่ึงมักเช่ือมโยงกับระดับ FAN ท่ีต่ำ หรือระดับออกซิเจนท่ีละลายอยูใน Wort ต่ำ ก่อนการเติมยีสต ปจจัย
ท้ังสองน้ีสามารถทำใหการหมัก “Stuck” ซ่ึงสงผลใหเบียรมีค่า Final Gravity สูงและมีรสชาติคลาย Wort ท่ีหวาน การใช้ Wort 
ท่ีมี Gravity สูง การมี Dextrin ในปริมาณมาก และการเติมแลคโตส (ใน Sweet Stout) ก็ลวนมีผลตอระดับความหวานของเบียร
ท่ีหมักเสร็จแลว องค์ประกอบอ่ืนๆ ท่ีสามารถเพ่ิมการรับรูถึงความหวานได ไดแก่ เอทานอล (ในระดับไมเกินประมาณ 5% ABV) 
และระดับของคลอไรดในน้ำ 

ระดับของความหวานสามารถควบคุมไดดวยการปรับค่า Original Gravity ปรับอุณหภูมิของการ Mash ปริมาณคาราเมลมอลต 
ปริมาณวัตถุดิบท่ียีสตไมสามารถหมักไดหรือ Adjunct ท่ีหมักไดหมด ระยะเวลาการตม และระดับ Attenuation ของยีสต ระดับ
ความหวานท่ีเหมาะสมจะข้ึนอยูกับเบียรแตละสไตล โดยพิจารณาจากความสมดุลของมอลตกับฮอปและระดับความ dry ของ
รสชาติในตอนจบ เบียรท่ีมีความหวานตกค้างสูงเปนส่ิงท่ีตองการในเบียรท่ีมีความเข้มข้น เช่น Wee Heavy, English Barleywine 
และ Eisbock แตไมเหมาะสมในเบียรท่ีควรมีความ dry เช่น American Lager, Berliner Weiss, Gueuze และ Saison 

Yeasty 

ลักษณะ Yeasty น้ันแตกตางจากลักษณะของการหมัก (fermentation character) ซ่ึงรวมถึงรสและกล่ินของ Ester, Phenol และ
แอลกอฮอลท่ีกลาวถึงในหัวข้ออ่ืนในหมวดน้ี โดยลักษณะ Yeasty จะหมายถึงกล่ินและรสแบบ Bread dough จาก Fresh yeast 
หรือกล่ินรสแบบ Meaty/Brothy จากยีสตท่ีเกิดการยอยสลาย (autolyzed yeast) ในกรณีของ Fresh yeast อาจมีปริมาณยีสต
ลอยอยูในเบียรมากพอจนทำใหมีลักษณะเปนเงาบางหรือขุ่นในลักษณะท่ีมองเห็นได และถามีการแขวนลอยของยีสตในระดับสูง 
อาจทำใหเบียรมีความขมมากข้ึน (เรียกวา yeast "bite") และมีสัมผัสทางปากแบบ Powdery 

ลักษณะ Fresh yeast น้ันถือวาเหมาะสมในเบียรประเภทท่ีไมไดผานการกรอง เช่น Unfiltered German Lager, Australian 
Sparkling Ale, Gose และเบียรเบลเยียมบางชนิด ลักษณะ Yeasty จะถือวาไมเหมาะสมในสไตลเบียรสวนใหญ โดยเฉพาะอยาง
ย่ิงลาเกอร (ถาไมไดระบุวาเปนแบบไมกรอง) และ British Bitters ท่ีมักใช้สารช่วยตกตะกอน (finings) เพ่ือทำใหเบียรใสในเบียร
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แบบ cask-conditioned การควบคุมลักษณะ Yeasty สามารถทำไดโดยใช้สายพันธุยีสตท่ีตกตะกอนง่าย และการทำ Cold-
conditioning เพ่ือช่วยใหยีสตตกตะกอนหลังจากการหมักส้ินสุดลง 

Autolysis เปนกระบวนการท่ีเซลลยีสตทำลายตัวเองเม่ือไมมีสารอาหารเหลืออยู โดยมักเกิดข้ึนในเบียรท่ีท้ิงไวบนตะกอนยีสต
นานเกินไปหลังจากการหมักส้ินสุดลง หรือในเบียรท่ีมีการบรรจุขวดพรอมยีสตแลวเก็บไวในอุณหภูมิสูง กล่ินรสจาก Autolysis 
จะมีลักษณะคลาย Vegemite, Beef broth หรือในกรณีท่ีรุนแรงจะคลายกล่ินยางไหม (mercaptan) ซ่ึงโดยท่ัวไปถือวาไมพึง
ประสงค์ในเบียร แมวาในระดับต่ำจะถือวาเปนส่ิงดีในแชมเปญแบบวินเทจ ท่ีมีลักษณะจากการหมักบนตะกอน (“sur lie”)  

 
 
 
 
 


