Essigfehler
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Fehler im Essig und

lhre Ursachen

Trotz aller Sorgfalt kommt es immer wieder zu Fehlaromen sowie hygienischen oder optischen Be-
eintrachtigungen in Essigen. Hier sollen die wichtigsten Fehler und ihre méglichen Ursachen ange-
sprochen werden, damit der gleiche Fehler beim nachsten Mal vermieden werden kann.

Essigadlchen

Im Essig schwimmen winzige schlanke ,Wirm-
chen”, die zu den Nematoden (Alchen) gehé-
ren. Sie sind mit bloBen Auge gegen das Licht
gerade noch erkennbar und bewegen sich meist
schlangend.

Vorbeugung: Hygiene! Essig filtrieren oder er-
hitzen.

Kahmhefebildung

Kahmhefen wachsen bei Temperaturen Uber
ca. 15 °Cund langerem Luftzutritt auf der Ober-
flache des Essigs. Der Geschmack des Essigs
wird beeintrachtigt. Er schmeckt diinn, oxidiert
und fade.

Vorbeugung: Behalter nach der Garung voll hal-
ten und kuhl lagern.

Schwarz- oder Dunkelfarbung

Der Essig farbt sich in der Flasche oder im Fass
dunkel. Grund dafir ist eine chemische Reak-
tion des Eisens mit EiweilRstoffen.

Vorbeugung: Essig ganz fertig ,garen” lassen,
ggf. Hochkurzerhitzung.

Tribungen

Essig sollte beim Verkauf insofern klar sein, dass
er keine Triibungen von Essigdlchen, Essigmut-
ter oder mikrobiologischen Vorgangen zB durch
Milchsdurebakterien enthalt. Letztere fihren
auch zu Fehlaromen. Ist die Tribung grof3 oder
flockig-schlierig, kann sie aus Essigmutter be-
stehen.

Vorbeugung: Grundprodukt (Most) entspre-
chend schénen und Bakterienbefall verhindern.
Essig vollstandig durchfermentieren. Essigmut-
ter ggf. abfiltrieren. Saubere, unbeschadigte
Flaschen, Gebinde und Deckel verwenden.

Fehltone aus dem Most

Passieren bei der Mostherstellung Fehler, kon-
nen dadurch auch Fehlaromen in den Essig ge-
langen. Beispiele sind: Hefe-Bockser, muffige
Aromen, Mauseln.
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Vorbeugung: Mostbereitung mit groRer Sorgfalt
durchfiihren. Nur fehlerfreien Most zur Essigbe- °
reitung verwenden.

UHU-Ton, Losungsmittelgeruch,
Acetaldehyd

Die Essig-,Garung” (Fermentation) verlduft in d
zwei Schritten: Vom Alkohol zum Acetaldehyd,

vom Acetaldehyd zur Essigsdure. Stechender Ge-

ruch nach Losungsmittel oder Lack rihrt daher,

dass die Essiggarung noch nicht vollstandig abge-
schlossen ist und noch Acetaldehyd vorhanden ist.

Vorbeugung: Essig vollstandig durchfermentieren
lassen.

Restalkohol

Bei der Essigherstellung muss der Alkohol voll-
standig zu Essig umgesetzt worden sein. Kommt
die Essig-,,Garung” zum Stehen, zB durch Sauer-
stoffmangel, so kann es sein, dass der Alkohol des
Ausgangsproduktes nicht vollstdndig umgesetzt
wurde.

Gesetzlich erlaubt sind
e Bei Obstessig: max. 0,5 %vol. Rest-Alkohol

e Bei Weinessig: max. 1,5 %vol. Rest-Alkohol

Vorbeugung: Essig vollstandig durch-,garen” las-
sen.

Sauredefizit

Immer wieder erreichen wohlschmeckende Essige
nicht den gesetzlich vorgeschriebenen Mindest-
sduregehalt.

Dieser liegt /berechnet als Essigsaure)
e Bei Obstessig: bei mind. 5 g/100 ml
e Bei Weinessig: bei mind. 6 g/100 ml

Grinde fiir einen zu niedrigen Sduregehalt sind:

e Zu wenig Alkohol im Grundprodukt: 1 %Vol.
Alkohol ergibt ca. 1 g/100 ml Siure. Das
Grundprodukt muss also bei Obstwein mind. 5
%vol., bei Wein mind. 6 %vol. Alkohol enthal-
ten, damit der gesetzliche Sdurewert erreicht
wird.

e Unvollstandige Essig-,Garung”: Wird nicht
der ganze Alkohol zu Essigsdure umgewan-
delt, kann es sein, dass der gesetzliche Min-
destsduregehalt nicht erreicht wird. Erkenn-
bar ist dies auch dadurch, dass der Essig noch
deutlich Restalkohol enthalt.
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