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MERKAPTAN / MER-
CAPTAN (0722)
(etanotiol, merkaptan
etylowy)

Autor: Pawet Leszczynski

Najczestsze skojarzenia:
kanalizacja, zepsute warzywa, por, gaz ziemny (nawaniany
merkaptanem), czosnek, cebula, siarkowy, fekalny

Pochodzenie:
Drozdze, zakazenie mikrobiologiczne.

Charakterystyka:

Merkaptany to siarkowe odpowiedniki alkoholi. Sg naturalnymi
produktami fermentacji, obecne przede wszystkim w
poczatkowej fazie fermentacji oraz jako wynik autolizy
drozdzy.

przyczyny powstawania:

- zta kondycja drozdzy

- zte przygotowanie brzeczki do fermentacji lub Zle prze-
prowadzona fermentacja (niewystarczajace natlenienie brzecz-
ki, zmiany temperatury)

- infekcja bakteryjna (Zymononas, Pectinatus, lub Megasphaer-
a) lub dzikimi drozdzami

- zbyt pdZne oddzielenie drozdzy od brzeczki, brak cichej fer-
mentacji lub niewystarczajgco sklarowane piwo

- autoliza drozdzy

Mozliwos¢ eliminacji:

- uzycie odpowiednio duzej ilosci drozdzy o dobrej kondycji

- dobrze przeprowadzona fermentacja odpowiednio przygo-
towanej brzeczki (odpowiednie natlenienie brzeczki, duza ilos¢
zwigzkéw azotowych, unikanie duzego wahania temperatury
podczas fermentacji)

- stosowanie cichej fermentacji, obnizenie temperatury przed
rozlewem

- poprawienie warunkéw higieny w browarze

Sposob degustacji:
Zakred¢ naczyniem z piwem i wez jeden krotki wdech, trzyma-
jac nos blisko piwa.
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Typowe stezenie w piwie:
0-0.5 pg/!

Préog wyczuwalnosci:
1 g/l

Typowe stezenie w piwie:

DMS przykrywa ten aromat. Najlepsza temperatura wyczuwa-
nia to 6°C. Moze by¢ pomylony z Metanotiolem (merkaptanem
metylowym), ktéry pachnie intensywniej zepsutg kapustg i ka-
natem.
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