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DMS / DIMETHYL SUL-
PHIDE (0732)
(siarczek dimetylu)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:

stodka kukurydza (w nizszych stezeniach), gotowane warzywa
(kukurydza, seler, kapusta, bédb, brokuty), sos pomidorowy,
ketchup, owoce morza (zwtaszcza w ciemnych piwach), zielo-
na fasolka, oliwki, ostrygi, wodorosty

Pochodzenie:
Stéd, zakazenie bakteryjne.

Charakterystyka:

Mianem DMS okresla sie zwykle grupe aromatéw - siarczek
dimetylu (DMS) [Dimethyl Sulphide], disiarczek dimetylu (D-
MDS) [Dimethyl Disulphide] oraz trisiarczek dimetylu (DMTS)
[Dimethyl Trisulphide]. Te dwa ostatnie wyczuwalne sa w duzo
wyzszych stezeniach. W bardzo niskich stezeniach wptywa na
polepszenie aromatu piwa, natomiast w stezeniach przekracza-
jacych prég wyczuwalnosci jest odpowiedzialny za zapach pow-
stajgcy podczas gotowania niektérych warzyw, zwtaszcza
kukurydzy, kapusty, burakéw i owocéw morza. W wyzszych
stezeniach bardzo nieprzyjemny. Substancje te znalez¢ mozna
w wiekszosci piw. Moze by¢ akceptowana w lekkich, jasnych
ale, ciemnym amerykanskim lagerze i maibocku, lecz najczes-
ciej uznawana jest za wade.

przyczyny powstawania:

- warzenie z zasypem duzej ilosci pilznenskiego stodu

- zbyt niska temperatura wystadzania (ponizej 70°C), mato
gwattowne lub zbyt krétkie wrzenie brzeczki

- gotowanie brzeczki pod przykryciem

- zbyt powolne chtodzenie brzeczki (w zakresie temperatur
90-70 stopni)

- zakazenie brzeczki dzikimi drozdzami lub bakteriami
(gtéwnie Obesumbacteria Proteus [na samym poczatku fer-
mentacji], Zymomonas), w tym wypadku pojawia sie tez do-
datkowe wady w aromacie

Mozliwosc eliminacji:
- poprawienie warunkdw higieny w browarze
- uzycie matej ilosci stodu pilznefskiego i zachowanie od-
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powiednich temperatur podczas wystadzania; efektywniejsze
gotowanie i chtodzenie brzeczki

- uzycie drozdzy dobrej jakosci

- zastosowanie otwartej fermentacji (moze jednak powodowad
zakazenia)

Sposob degustacji:
Zakre¢ szklankg, aby uwolni¢ aromat, a nastepnie wez jeden,
krétki wdech trzymajac piwo blisko nosa.

Typowe stezenie w piwie:
10-150 pg/l

Prég wyczuwalnosci:
25-50 pg/l w piwie, w wodzie 10-150 pg/I

Typowe stezenie w piwie:

Wiecej informacji na temat DMS w artykule Piotra Wypycha
»,DMS - mozna tego unikng¢” w 12 numerze Piwowara (jesien
2013), s. 20. Najlepsza temperatura wyczuwania to 6°C.
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