Anhang: Zur Chemie der Essiggarung

Garung

Unter Garung versteht man die Zersetzung organischer Verbindungen unter dem EinfluRR von
Enzymen (cyme,gr. = Sauerteig, Treibmittel), friher Fermente (fermentum, lat. = Sauerteig,
Treibmittel) genannt.

Enzyme sind Eiweil3stoffe, die als Biokatalysatoren wirken, also beim GarungsprozeR selbst
nicht veréndert werden. Sie sind in den Bakterien enthalten.

Meistens ist bei der Garung kein Sauerstoff (Luft) notig.

Bakterien

Bakterien (Spaltpilze) sind einzellige Mikroorganismen, die Eiweil3stoffe (Enzyme)
enthalten.

Nachgewiesen wurde, daR es Bakterien schon im Prakambrium gab, also vor 2500 bis 570
Millionen Jahren.

Bakterien werden zusammen mit den Blaualgen den Pflanzen und Tieren als Prokaryonten
gegenibergestellt.

Die Vermehrung der Bakterien erfolgt meist durch Querteilung.

Es gibt aerobe Bakterien (sie benétigen Sauerstoff), anaerobe Bakterien (sie kénnen mit
und ohne Sauerstoff leben) und solche, die durch Sauerstoff getdtet werden.

Alkoholische Garung

Bei der alkoholischen Garung wird Traubenzucker durch Zymase (ein Enzymkomplex der
Hefe) zu Athylalkohol und Kohlendioxyd:

CeH1206 = 2 C,Hs0OH +2 CO,

Essigsduregarung

Bei der Essigsauregarung wird Athylalkohol durch Alkoholoxydase (Enzym der
Essigsaurebakterien) zu Essigsaure und Wasser:

C,HsOH + O, -> CH3;COOH + H,O
Die Essigsaurebakterien sind anaerob, auch der Prozel’ ben6tigt Sauerstoff. Daher die
Notstromversorgung in unsere Essigfabrik (Seite 76) und die feinverteilte Luft bei der

submersen Garung (Seite 169).

Essig = verdunnte, wélrige Losung der Essigsaure.



Denaturierung

Der zur Essigerzeugung angelieferte Alkohol (z.B. Wein) wird durch Zugabe von Essig und

Wasser gegen eventuellen MiRbrauch ungenielRbar gemacht. Das Denaturat dient dann nach
Zusatz von Nahrstoffen als Maische, die zum Beginn der G&rung in den Gérapparat
eingebracht wird. Ihr Alkoholgehalt darf 5% nicht tibersteigen, da sonst die Bakterien getotet
wirden.

Beispiele von Essigsorten

Sorte Ausgangsstoff
Weinessig Wein
Spritessig 96%iger Alkohol

(in Fabriken hergestellt)

Obstessig=Mostessig=Apfelessig Apfelmost

Verfahren zur Essigerzeugung

Garung in offenen Gefallen

Dabei setzen sich die Bakterien an der freien Oberflache in Form einer Haut
(Kahmhaut=Essigmutter) ab. Ein findiger Kopf hat herausgefunden, dal} man, wenn man
diese Haut trocknet, daraus Papier machen kann.

Schnellessigverfahren

bei dem die Bakterien auf eingerollten Buchenspanen siedeln, wodurch die wirksame
Oberflache gegenuber der Garung in offenen GefaRen vergrolRert und damit eine schnellere
Garung erreicht wird.

Submerse Garung

Bei der die Bakterien schwimmen. Dabei wird die Proze3dauer nochmals radikal verringert,
die GroRe der Garapparate durch Wegfall der Buchenspane wesentlich verkleinert.
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