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METIONAL / METHION- ™
AL (-)
(3-metylotiopropanal)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
obrane, ttuczone ziemniaki

Pochodzenie:
Starzenie sie piwa.

Charakterystyka:

Na ogét pojawia sie w piwie wraz z jego starzeniem sie w i utle-
nianiem. Jest tworzony jako czes¢ reakcji Maillarda. Niektére
substancje reaguja z metioning, tworzgc 3-metylotiopropanal.
Metional moze rozpas¢ sie tez na merkaptan metylowy, a
nastepnie na disiarczek dimetylu. 3-metylotiopropanal jest
normalng sktadowa profilu niskoalkoholowych piw i jest lepiej
rozpoznawany w wysokich temperaturach.

przyczyny powstawania:
- starzenie sie piwa
- spasteryzowanie piwa w zbyt wysokiej temperaturze

Mozliwos¢ eliminacji:

- unikanie zbytniego natlenienia przy rozlewie

- obnizenie temperatury pasteryzacji piwa w temperaturze nie
wyzszej niz 70°C

- zapewnienie odpowiednich warunkéw refermentacji i
lezakowania piwa (refermentacja powinna trwac ok. 2 tygodni
w temp. max 26°C, réwniez w przypadku lageréw, a
lezakowanie w temperaturze ponizej 12-13°C, bez wahania
temperatury)

Sposob degustacji:

Aby wyczu¢ ten zapach, zakryj naczynie dtonig, zakre¢ piwem,
aby uwolni¢ aromat. Unies dton i wez jeden, dtugi wdech. De-
gustujac prébke, mozesz wyczué szorstkos¢, podobna do ttuc-
zonych ziemniakéw.

Typowe stezenie w piwie:
Niewykrywalne w normalnym piwie.

Prég wyczuwalnosci:
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