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- Praparat zur Unterstutzung der Bakterien

Bei der Essigherstellung -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Produktbeschreibung:

Essignéhrstoff ist ein pulverfor-
miges Kombinationspraparat
aus Zucker, Ammonium-, Mag-
nesium, und Kaliumsalzen, He-
feextrakt sowie Vitaminen und
Spurenstoffen.

Hintergrund und Wirkung :

Bei der Herstellung von Essig
wird Ethanol durch die Tatigkeit
von Essigsaurebakterien der
Gattungen Glucoconobacter und
Acetobacter zu Essigsaure oxi-
diert. Zwingend erforderlich
hierzu ist die Anwesenheit von
Luftsauerstoff. Bei Ubermassi-
gem Sauerstoffzutritt sind einige
Gluconobacter- Stamme in der
Lage, die Essigsaure bis zu CO;
und Wasser abzubauen, insbe-
sondere bei niederen Ethanolge-
halten. Die optimale Temperatur
wahrend der Fermentation liegt
je nach angewandtem Verfahren
zwischen 20 und 30°C. Als Roh-
stoff zur Essiggewinnung kon-
nen alle ethanolhaltigen Flissig-
keiten benutzt werden.

Da die eingesetzten Rohstoffe in
aller Regel arm an Nahrsoffen
fur die Bakterien sind, empfiehlt
sich die Zugabe des Essignahr-
stoffes um eine zlgige, vollstan-
dige und fehlerfreie Fermenta-
tion zu gewahrleisten.

Insbesondere wenn Essig aus
Destillaten  (Branntweinessig)
hergestellt werden soll, ist die
Zugabe des Essignahrstoffes
zwingend notwendig, da hier
herstellungsbedingt keine Nahr-
stoffe fur die Bakterien vorhan-
den sind. Destillate werden zur
Essigherstellung in der Regel
auf einen Alkoholgehalt von 8 —
10 %vol. eingestellt.

Bei Beginn der bakteriellen Ta-
tigkeit kann haufig ein Geruch
wahrgenommen werden, der an
Lésemittel erinnert (UHU-Ton).
Dieser Geruch geht zuritick auf
die anfangliche Bildung von Es-
sigsaure-Ethylester. Dieser Ge-
ruch verschwindet im weiteren
Verlauf der Fermentation wie-
der.

Der Verlauf der Essigsaurebil-
dung kann durch deren Bestim-
mung verfolgt und kontrolliert
werden. Hierfur sind zwei Metho-
den erhaltlich: Saure-Test fur
Essig (Art.-Nr.: 6645) oder fir
héhere Genauigkeitsanforderun-
gen Titriergerdat zur Bestim-
mung der Gesamtséaure in Es-
sig (Art.-Nr.: 1035).
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Weitergehende Informationen
finden sich in Hagmann/Graf:
,Essig selbst gemacht®, Ulmer
Verlag, zweite Auflage 2014, lie-
ferbar unter der Artikelnummer
8093.

Dosierung: Die Dosierung be-
rechnet sich aus dem angestreb-
ten Sauregehaltes des fertigen
Essigs. Fir jedes % Saure (~
%vol. Alkohol) werden 10 g Es-
signahrstoff pro 100L Maische
bei Beginn der Essigfermentie-
rung zugegeben.

Lagerung:
Kihl (< 25°C) und trocken!

GebindegroRe:

100 g Dose (Nr. 5504)
1 kg Dose (Nr. 5504/1)
10 kg eimer (Nr. 5504/5)

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



