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ONION

Najczestsze skojarzenia:
gotowana cebula, czosnkowy

Pochodzenie:
Stéd, chmiel, zakazenie.

Charakterystyka:

Aromat cebuli jest normalng czescig aromatu piwa, szczegél-
nie przy jasnych lagerach, jednak w zbyt wysokich stezeniach
uznawany jest za wade. DMTS wytwarzany jest w piwie z
réznych zrédet - z zawierajgcych siarke aminokwaséw pod-
czas gotowania brzeczki, jako sktadowa olejku chmielowego
lub tworzy sie poprzez utlenienie metanotiolu (merkaptanu
metylowego). Jest jednym z wielu aromatdéw siarkowych, ktére
moga pojawi¢ sie w piwie. DMTS normalnie usuwany jest z pi-
wa przez dwutlenek wegla produkowany przez drozdze. W
obecnosci indolu (2,3-benzopirolu) moze tworzy¢ aromat za-
kazeniowy. Powodem pojawiania sie DMTS w piwie moga by¢
tez mikroorganizmy, jakkolwiek wtedy najpewniej wyczujemy
réwniez inne, silniejsze aromaty zwigzane z zakazeniem.

przyczyny powstawania:
- stéd, chmiel na etapie warzenia
- infekcja

Mozliwos¢ eliminacji:

- burzliwe gotowanie brzeczki pozbawionej przykrycia
- burzliwa, otwarta fermentacja

- wieksza dbatos¢ o higiene

Sposob degustacji:
Aby wyczu¢ ten zapach, zakre¢ piwem, aby uwolni¢ aromat.
Bierz krétkie wdechy, trzymajac prébke blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:
0,05 - 0,3 ug/l
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Prég wyczuwalnosci:
0,1 pg/l

Typowe stezenie w piwie:

Razem z siarczkiem dimetylu (DMS) [Dimethyl Sulphide] i
disiarczkiem dimetylu (DMDS) [Dimethyl Disulphide] tworzy
aromat rozpoznawany jako DMS.
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