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Einleitung

Ingwer gehort weltweit zu den am meisten genutzten
Gewiirzen und wurde vom Ausschuss fir pflanzliche
Arzneimittel positiv monographiert. Demnach kann Ingwer
reisekrankheitsbedingte Ubelkeit und Erbrechen vorbeugen
sowie Bauch- und Darmbeschwerden lindern.l!l Die
Getréankebranche nutzt die positiven Eigenschaften zur
Entwicklung neuer Trendgetranke, wie die
hochkonzentrierten ,Shots®. In ihrer Herstellung fallen dabei
Ingwertrester an, die noch wertgebende Inhaltsstoffe
enthalten. Unter den bioaktiven Bestandteilen macht das
Gingerol (6-, 8- und 10-Gingerol) den Hauptanteil im frischen
Ingwer aus.l? Das Ziel dieser Studie ist die Extraktion der
wertgebenden Inhaltsstoffe aus dem Trester durch die
Essigfermentation.
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Abb. 1: a) Abbildung eines Ingwerrhizoms (Zingibar officinale)®!; b) chemische
Struktur der bioaktiven Substanzen 6-, 8- und 10-Gingerol

Material und Methoden

Die Essigfermentation erfolgte in einem Festbett-
Essigreaktor. 2/3 des Reaktors wurde mit einer Mischung
aus Zeolith und 1165,48 g Ingwertrester gefullt (Abb. 2). Als
Ausgangslésung wurde eine wassrige Ldsung mit 2%
Ethanol und 4% Essigsdure hergestellt. Bei einem
S&uregehalt von etwa 5% (berechnet in Essigsaure) und
< 0,5 %vol Ethanol wurde die Fermentation beendet.

Abb. 2: Festbett-Essigreaktor mit Ingwertrester gefillt

Die antioxidative Kapazitat erfolgte mit der ABTS-Methode
und wird als Konzentration von Trolox-Aquivalenten [mmol/L
TE] angegeben. Als Vergleichswerte wurden die
antioxidativen Kapazitaten eines kommerziellen
WeilRweinessigs und eines selbsthergestellten rotfleischigen
Apfeltresteressig herangezogen.
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Ergebnisse und Diskussion

Alle Proben weisen Konzentrationen von > 10 mmol/L TE
auf. Der kommerzielle WeiBwein-Essig besitzt mit einer
Konzentration von 14,3 mmol/L TE die h6échste antioxidative
Kapazitat. Beide Trester-Essige weisen im Vergleich mit
11,2 mmol/L TE und 10,3 mmol/L TE unwesentlich geringere
Konzentrationen auf.
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Abb. 3.: TE-Konzentrationen der Essigprodukte

Der gewonnene Essig besitzt eine hellgelbe Farbe, die
durch das Polyphenol Curcumin hervorgerufen wird und zu
den bioaktiven Bestandteilen des Ingwers zahlt. Im Geruchs-
und Geschmackstest wird eine zitrusfruchtige und leicht
scharfe Note beschrieben, die im frischen Ingwer auf die
phenolische Verbindung Gingerol zuriickzufiihren ist.[!
Neben ihrer Eigenschaft als Scharfstoff werden ihr bioaktive
Eigenschaften, wie antioxidative und antiinflammatorische
Eigenschaften  zugeschrieben.2l Damit besteht die
Annahme, dass eine Extraktion von ingwerspezifischen
Inhaltsstoffen aus dem Ingwertrester  mit  der
Essigfermentation erfolgte.

Abb. 3: Trester-Essig (links: roter Apfeltrester-Essig, rechts: Ingwertrester-
Essig)

Zusammenfassung

Die  Essigfermentation  ermdglicht  die  Extraktion
wertgebender Inhaltsstoffe aus dem Ingwertrester, wodurch
eine nachhaltige Verwertung gegeben ist. Der daraus
hergestellte Essig erfahrt dadurch eine organoleptische und
inhaltsstoffliche Aufwertung, die es zu einem interessanten
und nachhaltigen Produkt macht.
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