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Einleitung

In der Lebensmittelindustrie fallen
Nebenstromprodukte als uner-
winschte Prozessausschiisse an und
werden nachgelagert entsorgt. Meist
enthalten diese jedoch wertvolle
Substanzen, wie Zucker, Farbpigmente,
Aromen und organische Sauren, die
somit nicht mehr fir die Lebens-
mittelverarbeitung  zur  Verfiigung
stehen. [1, 2, 3] Daraus lasst sich das
ungenutzte Potenzial ableiten, diese
Bestandteile zur Wertschopfung von
Lebensmitteln zu verwenden und sie
damit wieder in den Produktions-
kreislauf einzuschleusen.

Ein Ziel der Forschungsarbeit war es,
Nebenstromprodukte auf das Fessel-

verfahren in der Essigfermentation
anzuwenden. Dieser fermentative
Herstellungsprozess bietet eine

interessante Kombination aus einer
mikrobiellen Aufbereitung der Neben-
stromprodukte und einem, sich im
Fermentationsverlauf dynamisch ver-
andernden, Extraktionsverlauf. Dadurch
kénnen wertbestimmende Substanzen
aus den Nebenstromprodukten
getrennt werden und zu einer Auf-
wertung des Essigs beitragen.

Material und Methoden

Fir das Fesselverfahren wurde ein
Essigreaktor verwendet, der mit einer
Flllkérperpackung aus anorganischem

Material und  Nebenstromprodukt
versehen wurde. (Abb. 1)
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Abb. 1: Schematische Darstellung und Foto des
Essigreaktors

Ergebnisse

Die Fermentationen dauerten im
Durchschnitt 5-6 Tage und konnten
einen End-Gesamtsauregehalt zwischen
3,7% und 5% erzielen. Besonders die
Fermentationen mit den Neben-
stromprodukten »,Orangenschalen
(Abb. 2) und ,Ananaskernen” konnten
Essige mit einem attraktiven
sensorischen Profil hervorbringen.

Fermentationsverlauf (Orangenschalen)

r 12

F 11

F 10

ro9

—o—Gesamtsaurege
halt [%]

—eo—Ethanolgehalt
[%]

—o—pH

Prozent

e}
B

— WA Lo ®

0 1 2 3 4 5 6 7
Tage seit Fermentationsbeginn

Abb. 2: Fermentationsverlauf des Orangenschalenessigs
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Abb. 3: Sensorische Evaluation des
Orangenschalenessigs (Geruch)
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Abb. 4: Sensorische Evaluation des
Orangenschalenessigs (Geschmack)
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Die sensorische Prifung (Abb. 3 + 4)
beschrieb den Orangenschalen-Essig
bezliglich des Geruchs als
»essigstechend-scharf“ und ,fruchtig”.
Der Geschmack wurde ebenfalls als
yfruchtig”  charakterisiert. Zudem
konnte eine starke Sdureintensitat und
—persistenz festgestellt werden. Der
Orangenschalenessig und der
Ananaskernessig wurden im Rahmen

einer Produktentwicklung als nach-
haltige Zutaten fir Erfrischungs-
getranke eingesetzt. (Abb. 5)
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Abb. 5: Entwickelte Erfrischungsgetranke miti
Essigkomponente
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Forschungspotenzial u.a. im Bereich
bio-basierter textiler Produkte und
nachhaltiger Verpackungslosungen
besitzt.

Zusammenfassung

Die vorliegenden Ergebnisse zeigen,
dass das Fesselverfahren in der
Essigfermentation als ein alternativer
Verarbeitungsweg flir ein breites
Spektrum an Nebenstromprodukte
genutzt werden kann und so zu einer
ressourcenschonenden Entwicklung in
der Lebensmitteltechnologie beitragt.
Die daraus produzierten Essige besitzen
interessante sensorische Eigenschaften
und konnten im Rahmen einer Produkt-
entwicklung zudem als nachhaltige
Zutaten  fur  Erfrischungsgetranke
eingesetzt werden. Das Potenzial
bakterieller ~ Cellulose  aus  der
Essigfermentation gilt es in
weiterflihrenden  Forschungsarbeiten
ndher zu untersuchen.
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