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ABSTRAKT 

Cílem bakalá�ské práce je popsání technologie výroby octa, ty jsem porovnala a vyhodnoti-

la. Dále jsou zde charakterizovány mikroorganismy, které se podílí na kvašení, jednotlivé 

vlivy p�sobící na kvašení, úprava a skladování octa a hodnocení kvality výrobk�. Nakonec 

jsem charakterizovala použití tradi�ních i netradi�ních druh� ochucených oct�.  

Klí�ová slova: ocet, kyselina octová, vinný ocet, kvašení, oxidace, ethanol

ABSTRACT 

The objektive of my Bachelor´s dissertation is a description of a technology of vinegar´s 

production, that I have compared and evaluated. Furthermore there are characteristics of 

microorganisms that are a part of fermentation, single influences that nave an impact on a 

fermentation, preparation and stotiny of vinegar and evalution of duality of products. In the 

end I have defined a usaje of traditional and untraditional kinds of flavoured vinegars.  

Keywords: vinegar, acetic acid,vinegar, fermentation, oxidation, etanol,
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ÚVOD 

Výroba kvasného octa pat�í mezi nejstarší fermenta�ní postupy. Nejd�íve používanými su-

rovinami byly p�írodní materiály bohaté na cukr, p�edevším r�zné druhy ovoce. Ty se ne-

chaly kvasit tak dlouho, až vzniklý ethanol zoctovat�l. P�írodní kvasný proces tedy probí-

hal v posloupnosti cukr-ethanol-kyselina octová. 

V sou�astné dob� se vyrábí kvasný ocet výhradn� z p�írodního �istého melasového ethano-

lu. Znovu se však za�ínají uplat	ovat postupy s použitím zakvašených p�írodních ovocných 

š
áv, p�edevším jable�né (jable�ný ocet) a hroznové (vinný ocet). 

Technologický postup výroby kvasného octa je založen na oxidaci ethanolu na kyselinu 

octovou octovými bakteriemi rodu Acetobacter, jsou to krátké ty�inky, které jsou osamo-

cené v párech nebo mohou vytvá�et �etízky. 

Stejn� jako u ostatních biologických proces� m�že i p�i octovém kvašení docházet 

k mikrobiologické kontaminaci procesu. Nej�ast�jšími kontaminanty jsou houby, Há�átko 

octové a rozto�i. 

Výroba octa je tradi�ní a propracovanou biotechnologií. Jako celek prošla dlouhým vývo-

jem, v pr�b�hu kterého byla vypracována �ada výrobních postup�, od klasické metody or-

leánské až k moderním submerzním zp�sob�m. 

Nejv�tší rozší�ení však dosáhla tzv. metoda rychlého octá�ství a submerzní metoda.Ob�

metody se vzájemn� liší konstrukcí a principem acetátoru, výrobní postup je však podobný 

a lze jej rozd�lit do n�kolika etap: 

1. Skladování ethanolu v zásobníku 

2. Denaturace ethanolu a p�íprava �ediny- ethanol se nejprve �edí vodou a denaturuje 

octem. Z denaturátu se p�ídavkem živin a dalším �ed�ním vodou p�ipravuje �edina. 

3. Zásobník živin- pro podporu vegetace se p�idává celá �ada živin. Jedná se p�ede-

vším o sacharidy, r�stové látky a anorganické soli. Nej�ast�ji se p�idává melasa, 

sladový výtažek, sacharóza, glukóza, diamofosfát, síran amonný a ho�e�natý, su-

perfosfát, fosfore�nan sodný, mo�ovina, glycerin a p�ípadn� další substráty. 

4. Vlastní kvasný prostor (acetátor, ocetnice)- zde probíhá vlastní kvasný proces p�e-

m�ny ethanolu na kyselinu octovou. 
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Ve výrobním postupu jsou dále nazna�eny výrobní operace-shromaž�ování surového octa 

v zásobníku, filtrace octa, �ed�ní a skladování hotového výrobku. 

Ocet se používá ve velkém množstvím v potraviná�ském pr�myslu, zejména jako pokrmo-

vý ocet ke ko�en�ní a okyselování jídel, p�i výrob� ho��ice, v konzervárenském pr�myslu 

k výrob� kyselých okurek a zeleniny. 

V sou�astné dob� se za�ínají u nás objevovat r�zné druhy aromatických ko�en�ných a 

ochucovaných oct�, které mají zvláš
 p�íjemnou chu
 a velice jemné a p�itom výrazné 

aroma. Slouží k ochucování r�zných jídel, omá�ek, salát� apod., kterým dodávají kone�-

nou pikantní chu
 a v�ni. Základem k p�íprav� aromatizovaných a ko�en�ných oct� je 

ovocný ocet, ale m�že se použít i u nás b�žn� vyráb�ný lihový ocet. Vyrábí se nap�. vinný 

ocet, bylinný ocet,  �esnekový ocet, paprikový ocet aj [3,4,6]. 
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1 HISTORIE 

1.1 Historie octa 

V období, kdy lidé poznali lihové nápoje, znali pravd�podobn� již také ocet. Zmínky o 

n�m nalézáme ve Starém i Novém zákon�, kde ocet se pil jako z�ed�ný a oslazený nápoj 

[1]. Ocet byl pokládán nejen za pochutinu, ale byla mu p�ipisována i lé�ivá moc. P�ede-

vším byl ocet doporu�ován proti r�zným chorobám vyvolaným plísn�mi, proti hadímu 

uštknutí. P�i velkých epidemiích se octa používalo jako dezinfek�ního prost�edku 

k omývání nádobí, mincí, rukou a �išt�ní obydlí. Octa se též používalo v kamenolomech 

k trhání skal- rozklad vápence za vzniku oxidu uhli�itého. 

Pokud lze z r�zných záznam� zjistit, vyráb�l se ocet ve starov�ku a st�edov�ku 

v domácnostech samovolným kvašením piva nebo vína. Koncentrovaný ocet se získával 

vymrzáváním nebo destilací. �emeslná výroba a s ní i související založení cechu octa��

spadá až do 14.století. Již p�i primitivní výrob� se naši p�edkové snažili zkvalitnit chu
 a 

v�ni octa p�idáváním r�zných drog, jak tomu nasv�d�ují jeho názvy: rozmarýnový, r�žo-

vý, fialkový, chrpový apod.Jako i v jiných oborech, vycházelo se i p�i výrob� octa 

z tradi�ních zkušeností a r�zných receptá��. 

Z ovoce se používalo jablek, hrušek a fík�. Ovoce se ponechalo na stromech tak dlouho, 

pokud samo nespadlo a potom se nechávalo v otev�ených hrncích kvasit. Proced�ná teku-

tina se uchovávala ve vysmolených, �asto aromatizovaných sudech tak dlouho, až po 

skon�eném lihovém kvašení zoctovat�la. Pro výrobu vinného octa se užívalo hroznového 

vína, které se v otev�ených nádobách p�echovávalo ve vytáp�ných sv�tnicích.  

Odtažení se v r�zných zemích rozši�ovalo r�zn�. Zp�sob výroby se �ídil podle používané 

suroviny i podle nárok� konzumenta na jakost výrobku. Ur�ité rozdíly se zachovaly až do 

dnešní doby. Ve státech s vyšší produkcí vína se vyrábí p�evážn� ocet vinný, v Anglii se 

vyráb�jí octy obilné, hlavn� sladové z prokvašených obilných zápar, v Americe a ve Švý-

carsku p�evážn� octy ovocné, pro n�ž je surovinou kvalitní ovocné víno. V�tšina evrop-

ských stát� zavedla tém�� výlu�n� výrobu octa z lihu, vyrobeného z melasy nebo obilí. 

U nás byla p�vodn� výroba octa p�ipojena k pivovar�m jako vedlejší surovina. Teprve po-

�átkem 19. století se za�alo octá�ství vyvíjet jako samostatná živnost. V roce 1836 bylo 
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v �echách 9 octáren na výrobu pivního, ovocného a obilného octa. V roce 1870 bylo 

v �echách již p�es 40 samostatných octáren a na Morav� v roce 1885 bylo 33 octáren. 

Krom� octa vyrobeného zkvašováním lihových tekutin se ocet vyrábí také z�ed�ním �isté, 

syntetické kyseliny octové vodou [6]. 

1.2 Historie závodu a sortiment výrobk�

Octárna Bzenec byla  založena roku 1921, p�vodním majitelem byla paní Rudolfína Fürs-

tová, která vlastnila i známou rafinerii lihu v Bzenci. 

V roce 1939 musela p�vodní vlastnice z d�vodu židovské národnosti náš stát opustit a 

octárna p�ešla do vlastnictví n�mecké firmy, která zahrnovala krom� octárny ješt� n�které 

znárodn�né židovské konzervárny. 

V roce 1945 se p�vodní vlastnice vrátila zp�t do Bzence a octárna ji byla vydána.Ve vá-

le�ném období i v období do roku 1948 nebyla octárna kapacitn� rozši�ována. Od roku 

1945-1948 byly postupn� rušeny Schützenbackovy kvasné kád�, kterých zde bylo asi 50. 

P�edstavovaly asi 50% výrobní kapacitu octárny. V b�eznu roku 1948 musela p�vodní 

vlastnice znovu opustit náš stát a 16.9.1949 došlo znovu ke znárodn�ní octárny. Octárna 

p�ešla do vlastnictví národního podniku Moravské lihovary a octárny, kde z�stala až do 

roku 1951. 

V roce 1951 octárna p�ešla do vlastnictví bzenecké Fruty. Další navýšení výrobní kapacity 

prob�hlo v roce 1964, kdy byla octárna komplexn� p�ebudována. Byl postaven nový vý-

robní provoz, který zvýšil kapacitu octárny o 2,5 mil.litru 10% octa. Celková kapacita se 

od roku 1964 až do roku 1995 pohybovala v pr�m�ru od 3-3,5 mil.litr�. V roce 1964 zde 

byla vybudována výrobní hala pro pln�ní octa do láhví, tím skon�il dlouholetý prodej 

v sudech. 

V roce 1990 požádala paní Kate�ina Fürstová o op�tovné vydání octárny, které prob�hlo 

v restitu�ním �ízení a ukon�eno bylo v roce 1993, kdy byla octárna vydána do užívání. Na 

konci roku 1993 se vzhledem k vysokému v�ku rozhodla paní Fürstová octárnu prodat. 

Na za�átku roku 1994 p�ešla do vlastnictví firmy Kucha� Libor. V roce 1995 byla �ást 

octárny zbourána a byl postaven nový výrobní provoz, který zahrnoval jednu 

z nejmodern�jších technologií, pomocí které se výstupní koncentrace kyseliny octové zvý-

šila z 10,5% až na tém�� 15%[11]. 
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V únoru 2006 se Octárna Bzenec stala sou�ástí holandské firmy BURG GROEP.OKL a.s. 

Bzenecký ocet se �adí ke skupin� továren v Holandsku, Belgii a N�mecku. 

Firma BURG pat�í k p�edním výrobc�m octa, ovocných sirup� a š
áv v Evrop�. Octárna 

Bzenec je tak sou�ástí nejv�tších producent� octa s kapacitou výroby až 35 milion� litr�

octa ro�n�. 

Ocet vyrábí na nových velkokapacitních linkách. Nabízí ocet vinný, kvasný, lihový i ochu-

cený balený do plastových obal� nebo pr�myslových nádob pro velkoodb�ratele i do za-

hrani�í. 

Bzenecká octárna pat�í k hlavním výrobc�m kvasného-lihového octa na �eském trhu. Vy-

rábí pouze ocet na p�írodní bázi a to až do 20% koncentrace [2]. 

Sortiment výrobk�: 

• Bzenecký ocet- PET 1 L 

• Bzenecký ocet- PET L 

• Ocet vinný �ervený sklo 0,5 L 

• Ocet vinný bílý sklo 0,5 L 

• Jable�ný ocet- PET 1 L 

• Jable�ný ocet sklo 0,5 L 

• Balzámový ocet 250 ml [12] 
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2 OCET VE VYHLÁŠCE 

Vyhláška Ministerstva zem�d�lství, kterou se provádí §18 písm.a),d), h),i),j), a k) zákona 

�.110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o zm�n� a dopln�ní n�kterých 

souvisejících zákon�, pro nealkoholické nápoje a koncentráty k p�íprav� nealkoholických 

nápoj�, ovocná vína, ostatní vína a medovinu, pivo, konzumní líh, lihoviny a ostatní alko-

holické nápoje, kvasný ocet a droždí. 

Kvasný ocet § 21- pro ú�ely této vyhlášky se rozumí 

a) kvasným octem okyselující potravina vyrobená výlu�n� biologickým procesem ky-

sání lihu obohaceného živinami za pomocí octových bakterií 

b) kvasným octem lihovým kvasný ocet vyrobený kysáním kvasného lihu pocházející-

ho ze škrobnatých nebo cukerných surovin 

c) kvasným octem vinným kvasný ocet vyrobený kysáním lihu obsaženého v révovém 

vín�, které bylo kysáno spole�n� s �ed�ným kvasným octem 

d) kvasným octem ovocným kvasný ocet vyrobený kysáním lihu obsaženého 

v ovocném nebo sladovém vín�, které bylo kysáno spole�n� s �ed�ným kvasným li-

hem 

e) kvasným octem ochuceným kvasný ocet ochucený výtažky z ko�ení nebo bylin, po-

p�ípad� bylinami nebo plody rostlin 

�len�ní na skupiny a podskupiny §22 

Druh Skupina Podskupina 

Ocet kvasný lihový Ochucený 

 vinný  

 ovocný  

Technologické požadavky §23 

(1) P�i výrob� kvasného octa vinného a kvasného octa ovocného se k zakysání používá 

kvasný ocet lihový, p�i�emž kyselina octová obsažená v hotovém výrobku m�že 

pocházet z kvasného octa lihového v podílu nejvýše 49% 
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(2) P�ibarvování kvasného octa lihového cukrovým octovým kulérem je p�ípustné 

Ozna�ování §24 

(1) Krom� údaj� uvedených v zákon� a ve zvláštním p�edpise se na obalu dále uvede  

a) ozna�ení druhem a skupinou nebo druhem, skupinou a podskupinou 

b) údaj o kyselosti kvasného octa v procentech 

(2) P�ípustná záporná objemová odchylka balení je -5%. 

(3) P�ípustná záporná odchylka obsahu kyseliny octové v procentech objemových, od 

obsahu kyseliny octové uvedené na obalu, je nejvýše 0,2%. 

Požadavky na jakost §25 

Smyslové požadavky 

ocet vzhled barva v�n� a chu�

Kvasný lihový �irá tekutina, výskyt 

jemného sedimentu 

p�ípustný 

Bezbarvá nebo slab�

žlutá až žlutohn�dá 

Octová, podle použi-

tých surovin, bez 

cizích pach� a p�í-

chutí 

Kvasný vinný a 

ovocný 

�irá tekutina, výskyt 

jemného sedimentu 

p�ípustný 

Odstín odpovídající 

použitým surovinám 

Octová, podle použi-

tých surovin, bez 

cizích pach� a p�í-

chutí 

Kvasný ochucený �irá až opalizující 

tekutina, výskyt 

jemného sedimentu 

je p�ípustný 

Odstín odpovídající 

použitým surovinám 

Octová, podle použi-

tých surovin, bez 

cizích pach� a p�í-

chutí 
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Chemické požadavky 

ocet Kyselost jako kyselina oc-

tová v % nejvýše 

Extrakt v % nejmén�

Kvasný lihový a kvasný 

ochucený 

10 - 

Kvasný vinný a ovocný a 

kvasný nebo ovocný ochu-

cený 

10 0,1 

[19] 
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3 CHARAKTERISTIKA MIKROORGANISM� OCTOVÉHO 

KVAŠENÍ 

V�tšina kmen� octových bakterií mají široké uplatn�ní v potraviná�ském a biotechnolo-

gickém pr�myslu p�i produkci významných organických kyselin- krom� kyseliny octové je 

to kyselina glukónová, glukuronová a propionová. Octové bakterie jsou popsané jako pro-

ducenti biotechnologicky významných látek, z kterých je nejvýznamn�jší  celulóza. 

Z mikrobiologického taxonomického hlediska jsou octové bakterie p�edevším charakteri-

zované jako druhy schopné oxidovat ethanol a produkovat kyselinu octovou [10]. 

Mikroorganismy, které oxidují ethanol na kyselinu octovou se obecn� nazývají octové 

bakterie [4]. P�sobením octových bakterií dochází k p�em�n� ethanolu na kyselinu octo-

vou (CH3COOH). Toho se prakticky využívá p�i výrob� octa [4,30].  Produkce kyseliny 

octové probíhá p�i nízkém pH. Morfologicky jsou bakterie r�zného tvaru od elipsoidního 

až k ty�inkového tvaru o délce 0,6-0,8 µm vyskytující se jako jednotlivé bu	ky nebo páry 

a �etízky. N�které druhy jsou pohyblivé(bi�íky), jiné zase nepohyblivé. N�které produkují  

pigmenty, jiné tvo�í celulosu. Ty kmeny, které tvo�í vysokou koncentraci kyseliny octové 

pat�í do rodu Acetobacter .Je známo mnoho druh� octových bakterií tohoto druhu. Žádané 

jsou takové druhy, které vykazují vysokou odolnost v��i kyselin� octové, mají nízké poža-

davky na živiny, nevykazují vlastnost p�eoxidace kyseliny octové a vyzna�ují se vysokými 

rychlostmi produkce. Nežádoucí vlastnost je schopnost p�eoxidovat vlastní produkt - kyse-

linu octovou. Dalším požadavkem, který se objevuje v poslední dob� je rezistence v��i 

bakteriofágovi. 

Výroba octa je tradi�ní obor fermenta�ního pr�myslu a jako takový si zachovával osv�d-

�ené kmeny octových bakterií. Ve v�tšin� octáren se používají hlavn� sm�sné kultury oc-

tových bakterií, které mají stabilní vlastnosti a jsou ur�eny pro ur�itou technologii a pro-

vozní za�ízení. Pat�í sem nap�. druhy: 

• Acetobacter aceti s poddruhy Acetobacter aceti subspecies aceti, Acetobacter aceti 

subsp. orleanensis 

• Acetobacter rancens 

• Acetobacter pasterianus 

• Acetobacter schützenbachii 

• Acetobacter suboxidans 
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3.1 ACETOBACTER 

Rod Acetobacter z �eledi Acetobacteraceae p�edstavuje aerobní bakterie s výraznou 

schopností oxidovat ethanol na octovou kyselinu. Používá se jich proto p�i kvasné výrob�

octa. Nep�ízniv� se tyto ,,octové bakterie,, uplat	ují p�i octovat�ní vína nebo piva, nebo 

jako nežádoucí kontaminace p�i výrob� droždí. 

Bakterie rodu Acetobacter mají p�ísn� aerobní metabolismus, takže již krátké p�erušení 

dodávky kyslíku vede v p�ítomnosti ethanolu k jejich usmrcení. P�i poklesu koncentrace 

ethanolu oxidují vzniklou octovou kyselinu až na oxid uhli�itý a vodu (tzv.p�eoct�ní) [4].

3.2 ACETOBACTER ACETI 

Tento druh oxiduje krom� alifatických alkohol� i �adu cukr� na p�íslušné kyseliny 

s karboxylovou skupinou na uhlíku C1[3]. 

Jsou to nepohyblivé ty�inky, vyskytují se jednotliv� nebo v dlouhých �etízcích. Optimální 

r�st je p�i teplot� 30 oC, teplotní maximum 42 oC, minimum 4 až 5 oC. 

Vyskytuje se v piv�, oct�, na ovoci a zelenin�. Tvo�í b�žn� 2 až 3 % kyseliny octové, pou-

žívá se na výrobu octa. 

3.3 ACETOBACTER RANCENS 

Kyseliny tvo�í z glukózy, ethanolu, propanolu, butanolu, adonitolu, manitolu a sorbitolu. 

Vyskytuje se v oct�, obilných záparách, sladu a na ovoci. 

3.4 ACETOBACTER PASTEURIANUS 

Tvo�í nepohyblivé ty�inky, které jsou jednotliv� nebo v �etízkách. Kyseliny tvo�í 

z glukózy, ethanolu a propanolu. Optimální teplota r�stu je 30 až 40 oC, teplotní maximum 

je 42 oC, minimum 5 oC. 
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V optimálních podmínkách tvo�í až 3,3 % kyseliny octové. Vyskytuje se v oct� a v piv�. 

3.5 ACETOBACTER OXIDANS 

Tvo�í krátké pohyblivé ty�inky, vyskytuje se jednotliv� nebo v dlouhých �etízkách. Opti-

mální teplota r�stu je 18 až 21 oC. Teplotní maximum je 33 oC, minimum 9 oC. 

Vyskytuje se v nepasterizovaném piv�, tvo�í 2% kyseliny octové [5]. 
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4 MECHANISMUS TVORBY KYSELINY OCTOVÉ 

Hlavním producentem kyseliny octové jsou striktn� aerobní bakterie rodu Acetobacter. 

Krom� oxidace etanolu mají tyto bakterie schopnost oxidovat také alifatické alkoholy a 

n�které druhy oxidují i sacharidy. V mikroorganismu probíhá oxidace ve dvou stupních. 

Nejprve se ethanol oxiduje na acetaldehyd p�sobením enzymu alkoholdehydrogenázy, ve 

druhém stupni je acetaldehyd dále oxidován na kyselinu enzymem acetaldehyddehydroge-

nasou. 

Podle zvoleného technologického procesu se p�i výrob� octa používají rody Acetobacter 

aceti subspecies orleansis (orleánská metoda), Acetobacter aceti subspecies aceti (metoda 

submerzní, metoda rychlého octá�ství).Druh Acetobacter peroxidans je p�i výrob� octa 

kontaminantem. Jeho nebezpe�nost spo�ívá ve schopnosti ú�inn� oxidovat vytvo�enou 

kyselinu octovou dále až na oxid uhli�itý. Tím se m�že zna�n� zhoršit ekonomická bilance 

výroby. 

Octové bakterie zp�sobují mnoho oxidací r�zného substrátu, jejichž kone�nými produkty 

jsou látky bud´ješt� energeticky bohaté nebo oxid uhli�itý a voda. Zkvašování ethanolu na 

kyselinu octovou probíhá takto: 
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5 P�ÍPRAVA KULTUR 

Octá�ství pat�í ke kvasným technologiím, kde se používání �istých, propagovaných kultur 

dosud obecn� neuplatnilo. Nové ocetnice (kád�) se zakvašují prostým p�idáním octa, 

tj.zákvasem je hotový ocet. Je pozoruhodné, že otázkou �istých kultur a propagací octo-

vých bakterii se zabýval již Henneberg a Wüstenfeld. Henneberg na základ� svých srovná-

vacích pokus�, p�i nichž používal �isté kultury B.schützenbachii, zjistil, že vyšší koncent-

race kyseliny octové (14 až 15 %) lze dosáhnout snadn�ji b�žn� používaným zp�sobem 

(infikování kád� octem) než p�i použití propagovaných �istých kultur. V tomto druhém 

p�ípad� se poda�ilo dosáhnout maximáln� 11,5 % ní koncentrace kyseliny octové. Po udr-

žování �istých kultur v aktivním stavu se doporu�uje st�ídat tekutou a pevnou živnou p�du 

r�zného složení. P�evádí-li se kmen na stejnou p�du, zeslabuje se jeho kyselinotvornost.  

Namnožená kultura �istých octových bakterií se p�evádí podobným zp�sobem do kvasné 

octové kád�. Kád´se nejd�íve dokonale vymyje horkou vodou a naplní �erstvými suchými 

hoblinami. Propa�í se párou a nasytí 8 % pasterovaným octem. Jakmile ocet ste�e, kád´se 

zao�kuje kulturou p�ipravenou ve sklen�ném válci. Lze postupovat tak, že se do kád� p�e-

nese pokud možno steriln� a vloží na povrch nápln�. Až do úplného zoct�ní kád� je t�eba 

dbát na to, aby byl obsah chrán�n p�ed kontaminací, a to p�edevším dokonalou filtrací p�i-

vád�ného vzduchu. 
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6 VLIVY P�SOBÍCÍ NA OCTOVÉ KVAŠENÍ 

Octové bakterie používané v octá�ství jsou vyslovení aerobionti, a proto dostatek p�ivád�-

ného vzduchu (kyslíku) je jednou z hlavních podmínek úsp�šného provozu. Bakterie jsou 

zna�n� citlivé i na provozní teploty, vhodné p�iživování, koncentraci lihu a kyseliny octo-

vé i na p�ítomnost jiných mikroorganism� a n�kterých iont� kov�. 

6.1 Vliv kyslíku 

Zm�na ethanolu v kyselinu octovou je podmín�na neúplnou oxidací alkoholické skupiny 

v ethanolu. K oxidaci 1 mol ethanolu na kyselinu octovou je zapot�ebí 1 mol kyslíku, tj. na 

46 g ethanolu 32 g kyslíku. Analýzy vzduchu prošlého ocetnicí ukázaly, že ve velmi dob�e 

uspo�ádané ocetnici se využije pouze 50 % p�ivád�ného kyslíku ze vzduchu. Pro bezporu-

chový chod výroby je nezbytné neustále optimalizovat klí�ové parametry procesu zabez-

pe�ující maximální funk�nost a stabilitu produk�ního kmene. Dostate�ná hladina kyslíku 

je základním kritériem vysoké aktivity octových bakterií. Nadm�rné vzdušn�ní však zp�-

sobuje vysoký odpar ethanolu i vznikající octové kyseliny z technologického za�ízení a tím 

zvyšuje ztráty. 

6.2 Vliv koncentrace alkoholu 

Alkoholické, vhodn� p�iživené roztoky kvasí v octárnách jen v ur�itém rozmezí koncent-

race alkoholu. Obsah alkoholu se musí �ídit, má-li se dodržet pravidelný chod ocetnice. 

V praxi lze zkvašovat roztoky až se 13 % ethanolu, p�i 15 % se �innost bakterií zastavuje. 

Nedostatek alkoholu v kvasícím prost�edí m�že vést k p�eoxidaci, tj.rozkládání vytvo�ené 

kyseliny octové až na oxid uhli�itý a vodu. Ztráta p�eoxidace nastává, klesne-li obsah ky-

seliny octové pod 1 %. 

CH3COOH + 2 O2 =2 CO2 +2 H2O 

Nejp�ízniv�jší je pr�b�h kvašení tehdy, obsahuje-li roztok 6 až 7 % obj.ethanolu. 
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6.3 Vliv jakosti lihu (suroviny) 

Používaný líh, získaný kvasným zp�sobem, obsahuje vždy v�tší nebo menší množství vyš-

ších alkohol�, pop�ípad� aldehydy, estery i jiné ne�istoty. Oxidací n�kterých vyšších alko-

hol� mohou vznikat p�íslušné mastné kyseliny, které po esterifikaci dodávají octu zvláštní 

aroma. Pon�vadž nerafinovaný líh ze zem�d�lských lihovar� je na obsah vyšších alkohol�

nepom�rn� bohatší, lze z n�ho získat vonn�jší ocet. 

Octy vyrobené ze syntetického lihu jsou bez v�n�. Synteticky vyrobená kyselina octová 

však není primárn� ur�ena k potraviná�ským ú�el�m. Lze p�edpokládat, že výrobky, obsa-

hující �istou syntetickou kyselinu octovou místo octa, se budou lišit chutí, v�ní i obsahem 

biologicky aktivních látek. Ocet obsahuje vedle kyseliny octové i složky p�vodní suroviny 

a metabolity kvasného procesu. Syntetická kyselina octová je levn�jší a lze tedy u nepocti-

vých výrobc� o�ekávat zám�rnou (�áste�nou nebo úplnou) náhradu kvasného octa a ab-

senci zna�ení p�ítomnosti syntetické kyseliny octové na etiket� výrobku [6,31]. 

6.4 Vliv denaturátu 

Octový denaturát je surovinou pro výrobu kvasného octa. V podstat� je to z�ed�ný líh 

denaturovaný octem. Octárna dostává k výrob� denaturát s obsahem alkoholu 25 až 33 

%obj. a se 2 až 3 % kyseliny octové. P�ipravuje se z normálního rafinovaného lihu obsahu-

jící asi 96 %obj.alkoholu. Denaturát se p�ipravuje ve zvláštních denatura�ních kádích, 

v nichž se i skladuje. Z denatura�ní kád� se denaturát odebírá pro výrobu v pot�ebných 

�asových intervalech. B�hem skladování denaturátu nastávají n�které zm�ny v jeho slože-

ní. Tvo�í se p�edevším ethylacetát z p�ítomné kyseliny octové a etanolu. Rychlost esterifi-

kace závisí na teplot�. V letních m�sících vzniká ethylacetátu více než v zimních m�sících. 

Tímto zp�sobem se však ztrácí nejvýše asi 0,5% alkoholu za 1 m�síc. Vzniklý ethylacetát 

p�echází do octa a zvyšuje jeho kvalitu. Jiné zm�ny vznikají nestejnou odpa�ivostí složek 

denaturátu. Ztráty odpa�ením závisí na druhu použitého d�eva, tlouš
ce dužin, stá�í, veli-

kosti a tvaru kád�, obsahu alkoholu a na skladovací teplot�. Ztráty lze omezit impregnová-

ním i vnit�ích st�n kádí (parafínem).U alkoholu �iní ztráty v d�ev�ných impregnovaných 

kádích asi 0,02 % obj. za 24 hodin. 
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V otev�ených kádích se voda i alkohol odpa�uje rychleji než kyselina octová a proto se její 

procento zvyšuje. Pozoruhodný je sled, ve kterém nastává ztráta složek denaturátu na po-

vrchu a penetrací d�eva póry. Na povrchu probíhá odpa�ování v po�adí alkohol—voda—

kyselina octová. P�i odpa�ování penetrací d�evem je sled voda—alkohol—kyselina octová. 

6.5 Vliv vody 

Na vodu jako p�irozenou složku octa se v octá�ství klade zvláštní d�raz. Složení použité 

vody m�že ovlivnit 

• chutˇ a v�ni octa 

• pr�b�h octového kvašení 

• barvu octa 

Minerální vody se v�bec nehodí, nebotˇmají ur�itou chutˇ nebo v�ni. Vyšší obsah železa 

vyvolává zabarvení octa. Železo z vody reaguje s t�íslovinami hoblin a vznikají barevné 

tanáty železa. Vodu lze zbavit železa intenzivním v�tráním, tím p�ejde dvojmocný kationt 

železa v trojmocný a vylou�ený hydroxid železitý lze z vody odstranit filtrací. Voda nesmí 

obsahovat amoniak, kyselinu dusitou, dusi�nou a fosfore�nany. Uvedené slou�eniny uka-

zují na fekální zne�išt�ní vody.  

Dále se musí používat vody biologicky nezávadné, tj. voda nesmí obsahovat nadm�rné 

množství mikroorganism� ( má vyhovovat p�edpis�m pro pitnou vodu). V prost�edí kvas-

né octové kád�, tj. v oxida�ním prostoru není takové nebezpe�í kontaminace cizími mik-

roby vzhledem k vysoké kyselosti, mohou se však uplatnit r�zné ,,divoké,, octové bakterie, 

které snižují výt�žek i výkon ocetnice a mohou poškodit i kvalitu octa. 

6.6 Vliv živin 

P�i používání lihov� zkvašených nedestilovaných tekutin (víno, zkvašené sladové výtažky 

apod.) není zapot�ebí živiny p�idávat, nebotˇ jsou vždy p�ítomny v dostate�ném množství. 

Doporu�uje se však jejich sterilace. �asto jsou p�ítomny divoké octové bakterie, které tvo-

�í tlustou mázdru a ucpávají ocetnice. Stejn� nutná je sterilace, použije-li se uvedených 

látek pouze jako živných p�ídavk�. N�kdy se používá kvasni�ných výluh� a r�zných siro-
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b�. Uhlík pot�ebný pro biosyntézu bun��ných složek si odebírá bakterie z etanolu nebo i 

kyseliny octové. Omezení t�chto ztrát lze dosáhnout tím, že se uhlík dodává ve form� asi-

milovaného uhlohydrátu (sacharóza, glukóza). V tomto p�ípad� je však t�eba dávkovat 

cukr velmi obez�etn�, nebot´ jeho nadbytek vede k rozmnožování octových hád´átek i 

zmnožování slizu. Z anorganických živin se používá kyselých fosfore�nan� amonných, 

draselných a sodných, síranu amonného a ho�e�natého, n�kdy i soli vápenaté. Na 100 l al-

koholu se používá 50 až 100 g t�chto solí p�ibližn� v pom�ru: 

• 50 % kyselého síranu amonného 

• 30 % kyselého fosfore�nanu draselného  

• 10 % kyselého fosfore�nanu sodného 

• 10 % síranu amonného 

Krom� toho se p�idává malé množství solí ho�e�natých a vápenatých. V zim� se zpravidla 

používá více živin, v lét� mén�. N�které organické živiny p�ítomné v použité kompozici 

mohou být p�í�inou p�eoxidace (kyselina mlé�ná). 

P�idáním vhodných organických látek a stimulátor� se podstatn� zvyšuje �innost octových 

bakterií. 

Dnes se p�ipravují živiny pro ocetnice v�tšinou podle jednotných recept� r�zných autor� a 

ozna�ují se souborn� jedním názvem. T�chto živin se p�idává 300 až 400 g na 100 l alko-

holu. Pracuje-li ocetnice neuspokojiv�, lze množství živin až zdvojnásobit. 

Je pozoruhodné, že bakterie v ocetnicích (je-li použito stejného druhu i kmene) jsou r�zn�

náro�né na kvalitu živin. V n�které ocetnici asimilují bakterie p�ednostn� ur�itou složku 

živiny, v jiné ocetnici op�t jinou. V jedné ocetnici stimuluje výkon vyšší p�ídavek cukru, 

v jiné vyšší obsah minerálních solí. Vliv má i použitý druh cukru. Bakterie adaptované na 

maltózu ochabují ve své �innosti p�i dodání sacharózy. Je proto ú�elné ve stejné ocetnici 

používat stále stejné složení i množství živné sm�si. Je doporu�ováno postupn� p�idávat 

živiny ve velkoocetnicích alespo	 ve dvou dávkách. Dv� t�etiny živin je vhodné p�idat na 

po�átku ob�hu, jednu t�etinu až ke konci, kdy chod ocetnice je již pomalejší. Uvádí se, že 

dostate�ným p�iživením probíhá kvašení po celou dobu ob�hu tém�� stejnou rychlostí. P�í-

rustky kyselosti se mnoho neliší. 
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6.7 Vliv t�žkých kov�

Ve všech p�ípadech, kdy byly v octovin� zjišt�ny t�žké kovy, poklesl výkon octogeneráto-

ru a byl zaznamenán i zvýšený obsah zbytkového alkoholu v oct�. Mezi množstvím t�ž-

kých kov� a zbytkového alkoholu je p�ímá závislost, s koncentrací t�žkých kov� se snižuje 

obsah kyseliny octové.  

6.8 Vliv teploty 

Rozmezí teploty pro �innost octových bakterií je dosti zna�né, avšak nejvhodn�jší teplota 

nap�. pro rychlé octá�ství je mezi 30 až 32 oC. Protože optimální teplota je pro r�zné druhy 

octových bakterií r�zná, lze zm�nou teploty a jejím dodržováním na ur�itém stupni pro-

vést �áste�nou selekci mikroorganism� p�ímo v ocetnici. Zpravidla bývá v kultu�e ocetni-

ce zastoupeno více druh� octových bakterií, uplat	ují se p�evážn� ty, jimž udržovaná tep-

lota nejlépe vyhovuje. 

Teplota v ocetnici je ovliv	ována: 

1. teplotou místnosti 

2. množstvím nálevu a jeho teplota 

3. koncentrací nálevu 

4. konstruk�ním materiálem ocetnice 

5. dodávanými živinami a s tím související rychlost kvašení 

Ad 1. Octárna má mít dostate�n� výkonné klimatiza�ní za�ízení, jímž by bylo možno vy-

rovnávat ro�ní období. V zim� je zapot�ebí octárnu vytáp�t, v lét� naopak teplotu v octárn�

snižovat. 

Ad 2. Dodržování pot�ebných teplot lze z �ásti regulovat i úpravou teploty nálevu a sníže-

ním nebo zvýšením jeho množství. P�itom je t�eba dbát na to, aby se p�i snížení nálevu 

kapacita ocetnice nesnížila, tj. aby množství ethanolu bylo v �asové jednotce stejné. Toho 

lze dosáhnout zm�n�ným pom�rem mezi kyselinou octovou a ethanolem. V zimním obdo-

bí se pom�r posunuje ve prosp�ch ethanolu. V dob� letních vysokých teplot se reguluje 

snížením procenta alkoholu až na 2,5 % obj. a zvýšením kyselosti p�es 8 %. Zm�n�nému 

pom�ru odpovídá množství nálevu tak, aby výkon ocetnice byl zachován. 
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Ad 3. Zvyšováním koncentrace nálevu klesá teplota ocetnice, ale zárove	 i její výkon. Pro-

to lze k tomuto opat�ení p�istoupit jen v dob� snížené poptávky po octu - což je práv�

v rozporu s letním obdobím. 

Ad 4. Konstruk�ním materiálem je d�evo nebo speciální nerezav�jící ocel. 

Ad 5. Živiny s vyšším podílem organických látek zvyšují teplotu ocetnice.V ocetnicích 

probíhá exotermický pochod, podléhá její teplota p�ímo intenzit� kvašení: 

     CH3CH2OH + O2 � CH3COOH + H2O + 115 kcal = 2,6 kcal na 1 g ethanolu 

Uvol	ovaným teplem se teplota ocetnice zvyšuje. Podstatná �ást tepla oh�ívá p�ímo pro-

story ocetnice, �ást se spot�ebuje na oh�átí dodávaného nálevu a �ást se ztrácí v�tráním 

prostor� octárny. 

Tepelné ztráty jsou z hlediska technologie nutné, aby se ocetnice nep�eh�ála tolik, že by již 

�innost bakterií ustala. Má-li se udržet v ocetnici teplota 30 oC, je t�eba, aby místnost m�la 

teplotu asi o 7 oC nižší. 

V oxida�ním prostoru ocetnice (kvasné kádi) lze rozeznávat t�i teplotní pásma: 

1. Pásmo hlavního kvašení zaujímá p�ibližn� st�ed oxida�ního prostoru, kde probíhá 

nejintenzivn�jší kvašení a kde jsou proto také nejvyšší teploty.

2. Pásmo dolní, v n�mž teplota sm�rem dol� klesá. U Schützenbachových ocetnic 

oxiduje zbytek alkoholu asi na 0,3 % obj. Pod tuto hranici se ethanol nemá zkva-

šovat, nebo
 se jeho zkvašování neúm�rn� prodlužuje a úplným prokvašením by se 

vytvo�ily podmínky pro p�eoxidaci. Pásmo spodní má zárove	 funkci správného 

rozd�lování p�ivád�ného vzduchu do oxida�ního prostoru. 

3. Pásmo horní, kde se p�esn� rozd�luje nálev. Teplota je nižší, což zp�sobuje kon-

denzaci t�kavých par z nálevu, hlavn� ethanolu a ester�. Kvašení probíhá zvolna. 

Ve všech t�ech pásmech jsou zasunuty spolehlivé teplom�ry. Podle nich se �ídí teplota a 

množství nálevu. V ocetnici (oxida�ním prostoru) je ur�itý tepelný spád, který �iní 6 oC. 
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7 VLASTNÍ VÝROBA OCTA 

Ocet lze vyráb�t n�kolika zp�soby. D�íve se všeobecn� k výrob� octa z vín a zkvašených 

mošt� používalo tzv. metody francouzské nebo zp�sobu orleánského s mnoha modifika-

cemi. Ješt� dnes se orleánského zp�sobu používá zejména tam, kde jde o získání vysoce 

aromatického kvalitního octa. Tzv. rychlé odtažení zavedl Schützenbach (1823). Jeho zp�-

sob se rychle rozší�il po celé Evrop�, nebo
 znamenal nejen podstatné zv�tšení kapacity 

závod�, ale i zvýšení výt�žk�. Po druhé sv�tové válce se Schützenbachovy ocetnice za�aly 

nahrazovat acetogenerátory neboli velkoocetnicemi podle návrhu vypracovaného 

v principu Fringsem. V nejnov�jší dob� je snaha vyráb�t ocet zp�sobem submerzním, kte-

rý znamená podstatné navýšení kapacity kvasného prostoru i zvýšenou výt�žnost. 

T�eba uvést, že ne všechny metody jsou vhodné pro zpracování všech octárenských suro-

vin a že ne všemi zp�soby se získá z téže suroviny ocet stejné jakosti. P�i použití stejného 

výrobního za�ízení se �asto musí m�nit technologický postup podle povahy suroviny. 

Metody rychlého octá�ství m�že být použito i p�i zpracování vína, pop�. jiných podobných 

surovin. V tomto p�ípad� se doporu�uje vyráb�t octy koncentrovan�jší, obsahující p�es 10 

% kyseliny octové. Jinak je nebezpe�í, že se rozmnoží kontaminující mikrofauna a zanese 

ocetnice[6]. 

Kvasný ocet se používá jako kyselidlo. Je to biologicky vzniklá tekutina, která obsahuje 

krom� vody asi 8 % kyseliny octové a n�které další zplodiny kvasného procesu. Ocet má 

být �irý a bez šk�dc�. Jeho chutˇje siln� kyselá, u tzv. vinného octa je však zaokrouhlena 

vedlejšími chu
ovými složkami, ph 8 % kvasného octa se pohybuje mezi 2,65 až 2,7. 

Vedle kvasného octa se používá tzv. octa �ed�ného ( z kyseliny octové), který má ostrou, 

hrubší chu
 a ke konzervárenským ú�el�m se hodí až na vyjímky mén� než ocet kvasný. 

Zvláštním druhem jsou tzv. ko�en�né octy, kterých se �asto používá i p�i jiném zpracování 

zeleniny a které se p�ipravují vyloužením ú�eln� sestavených sm�sí r�zného ko�ení 8 až 

10% octem. Oby�ejn� se vyluhuje pep�, h�ebí�ek, ho��i�né semeno, nové ko�ení, anýz, 

zázvor, estragon, bobkové listy aj. Výluh ko�ení zlepšuje chutˇovou hodnotu výrobku a 

zesiluje do jisté míry i konzerva�ní ú�innost octa [7]. 
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K ochucení pokrm� slouží krom� ko�ení �ada dalších potraviná�ských výrobk� (ochucova-

del), nap�íklad ocet, ho��ice, polévkové ko�ení. Tyto výrobky používáme pro jejich senzo-

rické vlastnosti, ale n�které z nich mají i energetickou a výživovou hodnotu [26]. 

Lé�ivé ú�inky octa: Kyselina octová stimuluje sekreci trávících št´áv. Má dezinfek�ní a 

chladící ú�inky.Octová tinktura se doporu�uje p�i nachlazeních. Ocet se také aplikuje ze-

vn�. Pot�ení bodnutí od hmyzu octem zmír	uje bolest a redukuje otok. N�kdy se doporu-

�uje také užívání octové esence, a�koli se jedná o n�kolikanásobn� koncentrovaný roztok 

kyseliny octové, který nebyl vyroben p�írodn�. Kv�li své vysoké kyselosti se musí siln�

�edit a pokud možno, m�li byste jej používat co nejmén�. Pokud zapomenete na z�ed�ní, 

m�že to vést k poleptání [29]. 

Bílý destilovaný ocet je populární domácí �istící prost�edek, ú�inný pro zabíjení v�tšiny 

plísní, bakterií a choroboplodných zárodk�, kv�li jeho vysoké kyselosti. �išt�ní bílým 

destilovaným octem je chytrý zp�sob jak se vyhnout používání chemikálií. Je šetrný 

k životnímu prost�edí a velmi hospodárný [27]. 

7.1 Za�ízení octáren 

Budova octárny se staví v místech, kde je dostate�né množství vhodné pitné vody a kde je 

chrán�na p�ed p�ímými pov�trnostními vlivy. Stavební materiál jsou cihly, beton nebo 

d�evo. Místnosti kvasírny je t�eba opat�it vhodným nát�rem, který vzdoruje p�sobení octo-

vých výpar�. Kvasírna má být také zajišt�na proti vn�jším atmosférickým vliv�m (velké 

rozdíly teplot). Octárna musí mít nejmén� t�i provozní místnosti: 

1. kvasírnu 

2. denatura�ní místnost 

3. skladišt�

Líh k výrob� octa se v octárn� denaturuje p�ídavkem octa v denatura�ních uzav�ených ná-

dobách opat�ených m�rnou stupnicí. Nádoba je opat�ena vhodným míchacím za�ízením. 

V �edinových kádích se �edí denaturovaný líh na pot�ebnou koncentraci, vhodnou pro prá-

ci v ocetnici. Kád� jsou rovn�ž d�ev�né, opat�ené stavoznakem. 
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7.2 Ocetnice (Schützenbachova a octogenerátor) 

Ocetnice je vlastní reak�ní nádoba (kvasná ká�), ve které probíhá oxida�ní pochod. Jed-

nou z hlavních zásad je, aby v ocetnici byl umožn�n co nejv�tší styk všech t�í složek 

podmi	ující oxidaci: bakterií, kyslíku (vzduchu) a lihu. Dosahuje se toho tím, že podstat-

ná �ást ocetnice je vypln�ná porézním materiálem velikým povrchem. U nás se výlu�n�

používá bukových svinutých hoblin. Lze však použít jiného materiálu jako škváry, koksu, 

d�ev�ného uhlí, pemzy, korku apod. Prostor napln�ný tímto materiálem, na n�mž ulpívají 

octové bakterie (proto se pochod ozna�uje jako kvašení upoutané) a p�es n�j pozvolna 

stéká nálev, nazýváme užite�ným kvasným prostorem ocetnice nebo oxida�ním prostorem 

ocetnice.. Tento prostor, udávající kapacitu octárny, je r�zn� velký a závisí na typu ocet-

nice. 

Vnit�ek ocetnice je rozd�len do t�í prostor�. Spodní prostor, v n�mž se shromaždˇuje sté-

kající ocet, je odd�len od kvasného prostoru roštem, který nese nápl	 ocetnice. St�ední 

�ást je oxida�ním prostorem a je napln�na hoblinami. Horní prostor je odd�len od kvas-

ného prostoru víkem hust� dírkovaným. Na toto jalové víko se nalévá �edina (nálev), která 

dírkami stéká a rozd�luje se do oxida�ního prostoru. V�tšími otvory uniká vzduch. Vel-

koocetnice mají místo d�rovaného rozd�lovacího ho�ejšího víka za�ízení na stejnom�rné 

skráp�ní povrchu nápln�, tzv. otá�ivé k�íže, konstruované na principu Segnerova kola. 

Ocetnice je naho�e uzav�ena dob�e p�iléhajícím víkem, aby se omezily ztráty výparem. Ve 

víku je uzavíratelný otvor k nalévání �ediny (nálevu) a otvor pro výdech. Rošt bývá 30 až 

35 cm nade dnem, dírkované víko pak asi 15 cm pod uzavíracím víkem. 

Významné pro chod ocetnice jsou nápln� oxida�ního prostoru – u nás používané octa�ské 

bukové hobliny. Vyráb�jí se 5 cm široké a 44 cm dlouhé, svinuté spirálov� do vále�ku. 

Spirálovitým svinutím se získává jejich pot�ebná pružnost a pevnost. Jejich povrch má být 

zdrsn�lý, aby na n�m bakterie lépe ulpívaly. P�ed použitím se musí nové hobliny zbavit 

všech ne�istot, hlavn� kov� (železo zp�sobuje tmavnutí octa). Hobliny se p�ed pln�ním 

do oxida�ního prostoru prosévají síty o velikosti ok 1x 2 až 2x 2 cm, aby se odstranily 

d�ev�né drtiny. Doporu�uje se vkládat na jalové dno nejd�íve vybrané, neporušené a 

zvláštˇveliké hobliny, které se n�kdy spojují do svaze�k�, aby nepropadávaly. B�hem pl-

n�ní se hobliny stále p�chují nebo sešlapují. I tak se b�hem n�kolika m�síc� slehnou, tak-

že se jimi musí ocetnice doplnit. 
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T�sn� pod roštem jsou ve st�n� ocetnice otvory pro vstup vzduchu. Vzduch má stejno-

m�rn� prostupovat celým oxida�ním prostorem ocetnice, jinak vznikají místa, jichž p�i 

nedostatku vzduchu nelze pro oxida�ní procesy využít. Vzduch se do ocetnice vhání ob-

vykle kompresorem nebo výv�vou. 

Velkoocetnice mívá obsah 300 až 800 hl, je zhotovena z prken tlustých 10 cm.Sb�rný 

prostor pod roštem slouží zárove	 na p�ípravu �ediny. Jedna velkoocetnice celkového ob-

sahu asi 500 hl nahradí asi 40 bývalých ocetnic Schützenbachových normální velikosti. 

Velkoocetnice je vybavena centrifugální pumpou k p�e�erpání �ediny ze sb�rného prosto-

ru do rozst�ikovacího za�ízení (Segnerova kola), kompresorem na vhán�ní vzduchu pod 

rošt, temperátorem na úpravu teploty p�e�erpané �ediny, regula�ním za�ízením na p�ítok 

�ediny do Segnerova kola a kondenzátory na zachycování výpar� z ocetnice. 

Podle zp�sobu regulace pr�toku nálevu se ozna�ují velkoocetnice jako poloautomaty 

(p�ivírání ventil� u nálevu ru�n�) nebo plnoautomaty, kde je regulace pr�toku nálevu �í-

zena systémem kontaktních teplom�r� p�es nivela�ní vanu [6]. 

7.2.1 Princip postupu práce ve velkoocetnici- Fringsova velkoocetnice (obr.0.1) 

Vnit�ek ocetnice se skládá ze t�í prostor�. St�edním prostorem je již zmín�ný reak�ní 

(oxida�ní) prostor. Horní prostor (sb�rný, niveliza�ní) je odd�len od st�edního d�rovaným 

víkem. Sem se p�ivádí �erpadlem �edina ze spodního (sb�rného) prostoru a rozd�luje se 

tak do oxida�ního prostoru. Ocetnice je naho�e uzav�ena, aby se snížily ztráty odparem. 

T�sn� pod roštem jsou ve st�n� ocetnice otvory pro vstup vzduchu. Velkoocetnice je vy-

bavena odst�edivým �erpadlem k p�e�erpání �ediny ze sb�rného prostoru do rozst�ikova-

cího za�ízení. Pr�tok se automaticky reguluje na základ� monitorování teploty (�asto jsou 

instalovány t�i regula�ní teplom�ry, teplota na spodním teplom�ru je nap�. 34 oC a na hor-

ním 29 oC). Pro regulaci chlazení nálevu je sm�rodatná hodnota horního teplom�ru. P�i 

jednom pr�toku �ediny oxida�ním prostorem se oxiduje jen malá �ást ethanolu. Pro pr�-

tok oxida�ním prostorem jsou d�ležité údaje spodních teplom�r�. Proto se musí �edina 

neustále p�e�erpávat. P�itom prochází �edina chladi�em do niveliza�ní (rozt�ikovací) ná-

drže. Cirkulace probíhá tak dlouho, dokud nebude dosaženo p�edepsané koncentrace 

ethanolu (asi 0,3 % obj.). 
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P�i zpracování vína ve velkoocetnicích je zvlášt� nebezpe�ná kontaminace divokými oc-

tovými bakteriemi, protože složení octa je pro jejich r�st zvlášt� p�íznivé. Touto metodou 

se na druhé stran� ztrácí z vína �ada aromatických a chutˇov� významných látek. 

Další nevýhodou je i to, že se životnost ocetnice (její nápln�) v p�ípad� bukových hoblin 

snižuje i na jen n�kolik m�síc�, kdežto p�i výrob� octa z lihu je životnost i n�kolik desítek 

let. Vým�na kultury bakterií se provádí �ast�ji. Stará kultura se musí z hoblin odstranit a 

nová se musí postupn� na materiál upoutat. 

Koncentrace nálevu se zjistí z koncentrace ethanolu a koncentrace kyseliny octové. Nálev 

tedy obsahuje nap�. 8-8,5 % hm. kyseliny octové a 2,5-3 % obj.ethanolu. Vyšší obsah ky-

seliny octové je nutný, aby ocetnice nezar�stala mazdrou a aby nevzr�stala p�íliš rychle 

teplota v oxida�ním prostoru ocetnice. 

Jeden cyklus výroby trvá 7-8 dní. Maximální rychlost oxidace se dosahuje mezi 3-5 dnem. 

Množství octa zadrženého v hoblinách je t�eba znát pro výpo�et složení nového nálevu 

(�ediny). Na 1 m3 prostoru ocetnice s hoblinami p�ipadá 300-400 litr� zadrženého octa 

[3]. 
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7.2.2 P�íprava �ediny 

�edina se p�ipravuje zpravidla ve sb�rném prostoru ocetnice v množství, které odpovídá 

p�ibližn� dennímu �erpání. Po zastavení �erpadla (p�erušení nálevu) je kvasný prostor 

ocetnice p�esycen vzniklým octem a proto ješt� velmi dlouho stéká ocet do sb�rného pro-

storu. 

Množství odkapu závisí na množství p�ivád�né �ediny v posledních hodinách kvasného 

cyklu a na tvaru ocetnice. �ím více se v posledních fázích kvašení p�idává �ediny a �ím je 

ocetnice vyšší, tím více se získá odkapu. Množství octa zachyceného v hoblinách je d�le-

žité pro výpo�et složení nové �ediny. K tomu je t�eba znát kyselost i obsah zadrženého oc-

ta v okamžiku vým�ny ob�hu. Pro výpo�et je rovn�ž t�eba znát p�esnou stup	ovitost 

denaturátu (obsah alkoholu a kyseliny octové). Složení �ediny má být takové, aby sm�s 

(nálev) vzniklý smícháním octa zadrženého hoblinami a octového denaturátu dodaného 

�edinou odpovídal technologickým požadavk�m, tj. asi 7,5 % kyseliny a 3,5 % alkoholu. 

7.2.3 Koncentrace nálevu 

Koncentrací nálevu rozumíme sou�et obsahu alkoholu vyjád�ený v objemových procen-

tech a kyseliny octové vyjád�ený po�tem g ve 100 ml kapaliny. 

Sestavení nálevu pro ocetnice je velmi d�ležité, nebo
 jeho koncentrací i pom�rem složek 

se reguluje chod ocetnice. Bylo zjišt�no, že �ím je koncentrace nálevu vyšší, tím je menší 

výkon ocetnice. Z toho plyne: má-li se zvýšit výkon ocetnice, musí se snížit koncentrace a 

naopak, zvýšením koncentrace se výkon v ocetnici sníží. P�i p�íliš nízké koncentraci se 

rychleji opot�ebovává oxida�ní prostor (zanesení ocetnice hlenem). Koncentrace nálevu 

nižší než 10 % se již nepoužívá. P�i ní lze pozorovat již ochranné ú�inky- omezuje se po-

�et ,,divokých,, bakterií a také octová hádˇátka se p�estávají množit. Vyhovující výkon 

mají ocetnice p�i koncentraci 11 %, která je tvo�ena z 8 až 8,5 % kyseliny octové a 2,5 až 

3 % obj. ethanolu. 
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7.2.4 Regulace teplot 

Teplota se reguluje množstvím a teplotou �erpané tekutiny v ocetnici. Teploty se pohybují 

zpravidla v rozmezí 29 až 35 oC. Nejnižší teplota je v horních vrstvách a nejvyšší 

v dolních vrstvách kvasného (oxida�ního) prostoru. Rozložení teplot registrují p�esné tep-

lom�ry. Horní teplom�r má nap�. 30 oC, st�ední 32 oC a spodní 34 oC. V ocetnicích, kde se 

množství nálevu a jeho teplota regulují automaticky podle teplot, se na�ídí teplom�ry na 

29, 31 a 33 oC. U ocetnice, kde se �erpání a teploty nálevu regulují ru�n�, bývá rozmezí 

teplot mezi horním a spodním teplom�rem až 10 oC. V praxi se zjistilo, že octové bakterie 

snášejí celkem dob�e i toto rozmezí , a že teploty pod 28 oC jim vadí více než teploty 36 

až 38 oC registrované spodním teplom�rem. Pro regulaci teploty jsou sm�rodatné hodnoty 

na teplom�ru nejvyšším, podle nichž se �ídí chlazení nálevu. Podle teplot na spodním 

pop�. st�edním teplom�ru se �ídí množství �erpaného nálevu neboli pr�tok oxida�ním pro-

storem. 

7.2.5 Vým�na ob�hu 

Na konci ob�hu se p�eruší �erpání nálevu do rozst�ikovacího za�ízení a ocet se ze sb�rné-

ho prostoru od�erpá k další úprav� a expedici. Do sb�rného prostoru se p�ipraví �erstvá 

�edina a za�ne se �erpat do kvasného prostoru. Se zapo�etím nového ob�hu vzniknou 

v ocetnici dosti hluboké zm�ny, nebo
ˇse zna�n� zm�ní životní prost�edí bakterií slože-

ním média a zm�nou teplot. Nový nálev je bohatší nejen na energetický zdroj (obsah al-

koholu), ale jsou v n�m zastoupeny i pot�ebné živiny. Tito �initelé mají p�ímý kladný vliv 

na zvýšenou �innost bakterií. Negativním faktorem je naproti tomu snížení teplot, pop�í-

pad� zm�na koncentrace vodíkových iont�, na kterou se musí bakterie adaptovat. Aby se 

tento vliv rychle eliminoval, musí se nálev p�ih�ívat (temperátorem protéká teplá voda) 

nebo omezit pokud možno jeho objem. Nálev se v temperátoru p�ih�ívá na 28 až 30 oC. 

Tam, kde není vhodné temperovací za�ízení, je start ocetnice zpomalen. Oxidací se musí 

nejd�íve uvolnit takové množství kalorií, které sta�í oh�át kvasný prostor na požadovanou 

teplotu. 
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7.2.6 P�echodné zastavení ocetnice 

P�ed zastavením ocetnice se volí takový technologický postup, aby vznikající ocet m�l 

nejmén� 12 % kyseliny octové. Ke konci se živiny nep�idávají. Jakmile obsah alkoholu 

klesne na 0,5 % obj., v�trání se uzav�e. Zárove	 se octovina siln� ochladí, aby se teplota 

ocetnice vyrovnala s teplotou octárny. Po dokvášení se ocet od�erpá. Ocet, který dodate�-

n� ste�e, se ponechá ve sb�rném prostoru. Vždy asi za 14 dní se tento ocet ze sb�rného 

prostoru p�e�erpá do nev�trané ocetnice. 

7.2.7 Regenerace náplní ocetnice  

Po n�kolika letech se nápl	 ocetnice opot�ebuje, takže hobliny ztrácejí pružnost a zahle-

	ují se. Tím výkon ocetnice zna�n� klesá. Zpravidla se nápl	 vym�	uje nebo regeneruje 

ne d�íve než asi po 8 až 10 letech, �asto i po 20 až 30 letech. Regenerace nápln� ocetnice 

se doporu�uje studená, pop�ípad� teplá voda. Není- li zahlen�ní pokro�ilé, sta�í pouhý 

výplach vodou, jímž se odstraní zna�ná �ást hlen�. P�i výplachu se postupuje tak, že se na 

potrubí, kterým se p�ivádí do ocetnice �edina, zapojí studená voda. Celý výplach a nové 

zoct�ní trvá asi 9 dní. Má- li se odstranit co nejvíce hlenu, pak se výluh ocetnice odstraní 

(mimo již uvedeného vodního výplachu) a ješt� se prolévá velkým množstvím studené 

vody pomocí Segnerova kola, výplachy se odvád�jí do kanálu. 

K úplnému odstran�ní hlenu se používá horké vody. P�ed zapo�etím regenerace se musí 

odstranit teplom�ry a spolehliv� uzav�ít všechny bo�ní otvory. Nejd�íve se ocetnice vy-

plaví (vyluhuje)  studenou vodou, potom se zaplaví vodou a spodem se p�ivádí pára, až se 

obsah zah�eje do varu. Va�ící voda se spodem vypustí a nápl	 se ochlazuje shora starým 

nálevem (octem). Teprve po vychladnutí se p�enese do ocetnice nová kultura octových 

bakterií. Regeneraci horkou vodou lze n�kolikrát opakovat podle jakosti hoblin. 

7.2.8 Kondenzace 

Vzduch, který nucen� prochází náplní ocetnice, strhuje sebou p�i východu páry alkoholu, 

vody i kyseliny octové. Nejsou- li tyto páry kondenzovány a vráceny do výroby, p�edsta-

vují dosti zna�né ztráty. Ur�ité ztráty vznikají i net�sností víka, pop�ípad� dužin a póry ve 
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d�ev� ocetnice- ovšem tyto výpary zachycovat nelze a p�edstavují konstantní ztrátu. Ztráty 

ur�ité složky roztoku jsou tím vyšší, �ím má tato složka vyšší tenzi par. Proto uniká nejví-

ce ethylacetátu a ethylalkoholu, mén� vody a nejmén� kyseliny octové. Výpary ocetnice 

lze zachycovat v r�zných kondenza�ních systémech. Vedou se potrubím do kondenzátor�, 

které jsou za�ízeny:  

1. na zachycování výpar� v kapalin�

2. na srážení výpar� chlazením 

3. na adsorpci t�kavých látek na aktivních hmotách 

Pro zvýšení kondenza�ního ú�inku lze uvedené zp�soby kombinovat 

Nejmenší kondenzace je p�i chlazení výpar� vzduchem, protože stupe	 kondenzace závisí 

na teplot� vzduchu. V lét�, kdy teplota vzduchu dosahuje teploty výpar� (asi 28 až 30 oC) 

páry nekondenzují. Z�ídka se používá k ochlazování kondenza�ního za�ízení vody. Tepelný 

spád je pom�rn� malý a ú�inek proto mizivý. Lepšího ú�inku se dosáhne, srážejí- li se vý-

pary p�ímo vodním proudem (sprchou) nebo vodní mlhou. Ovšem nevýhodou této konden-

zace je, že se získává kondenzát velmi z�ed�ný. Nejvýhodn�jší je jímat výpary do octa. 

V kondenzátoru stéká nep�etržit� po náplni proti výpar�m chladný ocet, který jímá složky 

výpar� schopné kondenzace. Obohaceného octa se používá k p�íprav� nálevu. Kone�n� lze 

velmi podstatn� snížit ztráty výparem zachycením cenných složek na aktivním uhlí. Ztráty 

se dále ješt� sníží, kombinuje- li se kondenzátor s adsorbérem. V kondenzátoru se ochlaze-

ným octem stékajícím po náplni jímá hlavní �ást složek a zbytek se jímá v adsorbéru aktiv-

ním uhlím. 
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7.3 Submerzní metoda výroby octa 

Rozumí se tím takový zp�sob výroby kvasného octa, p�i kterém jsou octové bakterie roz-

ptýleny v octovin� v celém prostoru ocetnice. V ocetnici tedy není žádný nosný materiál 

(hobliny) a proto také není její prostor rozd�len na t�i oddíly, jako je tomu v ocetnicích 

Schützenbachových nebo ve velkoocetnicích typu Frings, tj. na prostor rozd�lovací, oxi-

da�ní a sb�rný [6]. 

Submerzní metoda je v sou�astné dob� nejrozší�en�jší metoda. Oxidace etanolu probíhá 

v nádobách z nerezav�jící oceli vybavených míchadly, ú�inným chlazením a ú�inným ae-

ra�ním za�ízením. Taková za�ízení umož	ují pracovat s vyšší koncentrací ethanolu na 

vstupu (6%) a mají asi 3 krát vyšší výkonnost ve srovnání s velkoocetnicí. Rozdíl proti 

výrob� v ocetnici je v tom, že bakterie nejsou zakotveny, nýbrž jsou voln� a homogenn�

rozptýleny v celém objemu �ediny. Zavedení této výroby bylo obtížné hlavn� proto, že 

acetobaktery jsou siln� závislé na obsahu kyslíku v médiu a i p�i krátkém p�erušení pro-

vzduš	ování dochází k jejich uhynutí. Doba, za kterou bu	ky po p�erušení v�trání hynou 

se však zkracuje s rostoucí koncentrací kyseliny octové. Rychlost tvorby kyseliny octové 

závisí na rychlosti rozmnožování bakterií. S velkou rychlostí množení souvisí i pom�rn�

velká spot�eba živin. Jako substrátu pro r�st bakterií se používá nap�. technická glukóza.  

7.3.1 Acetátor 

Nejpoužívan�jší za�ízení k výrob� octa submerzním zp�sobem je acetátor zkonstruovaný 

a uvedený na trh v roce 1952 firmou Frings. Jeho hlavním konstruk�ním prvkem je samo-

nasávací míchadlo, které umož	uje nejen �erpat kapalinu, ale i nasávat vzduch h�ídelí mí-

chadla a dispergovat jej do kapaliny. Ú�innost za�ízení závisí na rychlosti otá�ení mícha-

dla a na pln�ní reaktoru kapalinou. Sou�asn� je na h�ídeli upevn�no i mechanické odp�-

	ovací za�ízení. Toto za�ízení je provozováno od doby svého vzniku v mnoha inovova-

ných verzích. N�které varianty pracují jako semikontinuální systém, p�i kterém se dávko-

vání nové �ediny a odtah octa provádí automaticky na základ� údaj� m��idla alkoholu. 

Nálev pro vsádkovou výrobu lihového octa nej�ast�ji obsahuje 11-12 % obj. ethanolu a je 

p�iživen kolem 0,2 % živin (jako je nap�. glukóza, mo�ovina, glycerol, hydrolyzát droždí 

nebo kaseinu, kuku�i�ný výluh, fosfáty, soli ho��íku, draslíku a �ada stopových prvk�). 

Konec vsádkového procesu je dán poklesem koncentrace ethanolu na 0,3 % obj. a zvýše-
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ním kyselosti na 11-12 % kyseliny octové. Doba jednoho cyklu submerzního procesu je 

v pr�m�ru 48-72 hodin. S vývojem nové generace senzor�, po�íta�ové techniky a softwa-

rového inženýrství se dnes automatizace fermenta�ních proces�, a to i t�ch klasických ja-

ko je výroba octa podstatn� rozší�ily. Zmín�ný rozvoj m��ící a �ídící techniky umožní 

v blízké budoucnosti realizaci kontinuálních nebo semikontinuálních výrob octa 

s recyklem bun�k octových bakterií. Produktivita (množství produkované kyseliny za ho-

dinu) se tímto zp�sobem n�kolikanásobn� zvýší. Separace bakteriálních bun�k se dá vý-

hodn� provéct aplikací mikrofiltra�ní jednotky. Zkoncentrovaná suspenze bun�k se vrací 

zp�t do reaktoru, zatímco filtrát se odvádí jako koncentrovan�jší ocet [3]. 

7.3.2 Acetátor firmy CETOTEC 

Octárna Bzenec používá k výrob� octa acetátory od firmy Cetotec. Je to kontinuální výro-

ba, jeden výrobní cyklus trvá 60-85 hodin.  

Používají 4 typy výrobníku o plnícím objemu 25 000 l, 35 000 l, 56 000 l, 110 000 l. 

Proces  se skládá ze 4 fází: 

1. napoušt�ní- fáze trvá 4,5 hod., obsah alkoholu je max. 3,5 % p�i výrob� 20% octa 

2. navyšování- fáze trvá 46 hod., dochází k poklesu alkoholu z 3,5% na 2,5 % 

3. fermentace- fáze trvá 8 hod., obsah alkoholu klesne z 2,5% na 0,6% . 

4. vypoušt�ní- fáze trvá 0,75 hod., výrobník vypustí 2/3 hotového octa a 1/3 octa se 

použivá jako zdroj submerze pro další proces výroby

Teplota fermentace – 30 oC 

Max. teplota fermentace- 31,5 oC 

Min. teplota fermentace- 28,5 oC [8] 
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Obr.2  Schéma acetátoru firmy Cetotec 
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8 P�EOXIDACE 

P�eoxidací rozumíme v octá�ství rozklad kyseliny octové až na vodu a oxid uhli�itý. Roz-

klad kyseliny octové lze pozorovat p�edevším tehdy, chybí-li v prost�edí alkohol nebo 

klesne- li obsah pod ur�itou mez. Metylová skupina kyselina octové se oxiduje mnohem 

obtížn�ji než skupina –CH2OH v etanolu. 

Acetobaktery oxidují kyselinu octovou jen v ur�itém rozmezí acidity. Toto rozmezí je pro 

n�které druhy velmi rozsáhlé, pro jiné úzké.  

Octové bakterie nelze hodnotit podle v�tší nebo menší afinity ke kyselin� octové, nejsou 

druhy specifické, které za jinak stejných podmínek kyselinu oxidují nebo neoxidují, nýbrž 

záleží výlu�n� na aktuální acidit� kvasného prost�edí. P�i stejných podmínkách pH n�které 

druhy acetobacter� kyselinu octovou rozkládají, jiné nikoli bez z�etele na obsah p�ítomné-

ho ethanolu.  

V provoze se p�eoxidace projevuje zna�ným zvýšením teplot v kvasném prostoru, postup-

ným snižováním kyselosti roztoku ve sb�rném prostoru a vytla�ováním vzduchu uvoln�-

ným oxidem uhli�itým vstupními otvory na spodu ocetnice. 

P�eoxidace m�že nastat i tehdy, udržuje-li se pot�ebná minimální hranice alkoholu. P�i ne-

dokonalém rozd�lování nálevu v oxida�ním prostoru mohou vzniknout místa, kam p�ichází 

zna�n� mén� poloproduktu. V t�chto místech spot�ebují bakterie veškerý alkohol a p�i jeho 

nedostatku rozkládají kyselinu octovou. V nedostate�n� zásobených místech se také snad-

n�ji uchytí cizí octové bakterie ( nap�. A.xylinum), které i za p�ítomnosti ethanolu rozkláda-

jí kyselinu octovou.  

Výt�žky klesají pod 80 %, ve vážných p�ípadech mohou klesnout i na 50 %. Klesnou-li 

výt�žky pod hodnotu normáln� dosahovanou a p�itom se dodržují všechny podmínky pro 

normální kvasný pr�b�h, musí se provést analýza vzduchu odcházejícího z ocetnice. Vyka-

zuje- li analýza asi 1 % oxidu uhli�itého, je nebezpe�í p�eoxidace. Za normálních provoz-

ních podmínek �iní obsah oxidu uhli�itého nejvýše desetiny procenta a �asto nelze v�bec 

žádný oxid uhli�itý dokázat. P�i silné p�eoxidaci vyvolané kontaminujícími acetobactery 

m�že stoupnout obsah oxidu uhli�itého i p�es 13 %. 

K p�eoxidaci dochází �ast�ji v t�ch podnicích, ve kterých se vyrábí nízkoprocentní ocet. To 

nasv�d�uje tomu, že vyšší koncentrace kyseliny octové má inhibi�ní ú�inky na A.xylinum
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a jiné kontaminující acetobactery. Byla- li u ocetnice prokázána trvale zvýšená p�eoxidace, 

je t�eba zavést takový technologický postup, aby se vyráb�l 13 až 14 % ní ocet. P�eoxidace 

potom postupn� zanikne. V takovém ,,uzdraveném,, podniku je nutno vyvarovat se op�tov-

ného p�echodu k výrob� nízkoprocentního octa. Ve zvláš
 vážných p�ípadech je t�eba po-

stupovat tak, že se uzav�ou všechny p�ívody vzduchu a do ocetnice se �erpá vysokopro-

centní ocet. Prakticky se zastaví celý biologický proces a teploty ocetnice zna�n� klesnou. 

Prolévání vysokoprocentním octem probíhá tak dlouho, až se vym�ní v náplni veškerý roz-

tok [6]. 
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9 VÝT�ŽNOST OCTA 

Ze základní rovnice oxidace plyne i teoretická výt�žnost kyseliny octové. Z 1 kg ethanolu 

vzniká 1304 kg kyseliny octové.  V octárn� se po�ítá, že z 1 litru ethanolu vznikne 1,029 

kg kyseliny octové. Praktická výt�žnost je však nižší a závisí na metod� výroby octa a veli-

kosti  technologických a metabolických ztrát. Pro acetátory se po�ítá s výt�žností nad 90% 

teoretické hodnoty, pro velkoocetnice 85-90 % a pro malé ocetnice 80-85 %. Ztráty se po-

hybují kolem 10 %. Mezi p�í�iny ztrát lze za�adit nap�. výpar octa, nevhodná kultura bakte-

rií, p�íliš mnoho slizu (mázdry) v ocetnici, p�eoxidování kyseliny octové aj. [3]. 
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10 VADY OCTA 

Kvalitu octa mohou podstatn� snížit n�které ionty kov�, které se do n�ho dostaly nevhod-

nou vodou nebo z konstruk�ního materiálu. Železo, jak již bylo uvedeno, zp�sobuje tmav-

nutí nebo zákaly, podobn� jako m�� i cín. Zinek tvo�í jedovatý octan zine�natý. Všechny 

ionty kov� zhoršují chu
 octa. Ocet obsahující železo a m�� se nehodí pro nakládání zele-

niny, protože ovliv	uje její barvu i chu
. Nebezpe�í, že ocet obsahuje železo i m�� je da-

leko v�tší u oct� vinných a moštových než u oct� lihových. 

Vady octa mohou vznikat i p�sobením šk�dc�, mezi které pat�í há�átko octové, octový 

rozto� a octová muška. 

10.1 Hád´átko octové 

Vyskytuje se v oct� b�žn� a je možné, že žije s octovými bakteriemi v jakési symbióze. 

Mnoha pokusy bylo prokázáno, že lidskému organismu neškodí. 

 Same�ek je 1 mm dlouhý a 0,03 mm tlustý, sami�ka je v�tší. Tvarem je podobná hadu. 

T�lo je pr�hledné. Rodí živá mládˇata, která dospívají za 28 dní. Hádˇátko se živí r�znými 

organickými látkami obsaženými v oct�, v�etn� bakterií. Optimální teplota pro jeho rozvoj 

je mezi 27 až 29 oC, minimální 5 oC a nad 35 oC brzy hyne. Nesnáší vysokou aciditu, nej-

p�ízniv�jší je 6 % ocet.  

N�kte�í praktikové zastávají názor, že p�im��ené množství hádˇátek ukazuje na správný 

chod ocetnice. Z hlediska zdravotního je octové hádˇátko nezávadné, ale z hlediska estetic-

kého je jeho p�ítomnost v oct� nežádoucí. P�i dnešní úprav� octa p�ed distribucí (ú�inná 

filtrace)se hádˇátko v konzumním oct� nevyskytuje. 

10.2 Octový rozto�

T�lo same�ka je b�lavé, 1,1 mm dlouhé a 0,5 mm tlusté. Sami�ka je asi o 1/3 v�tší. Z na-

kladených vají�ek se líhnou šestinohé larvy. Rozto� je citlivý na vzduch, bez kyslíku brzy 

odumírá. Také kyselost snáší h��e než hádˇátko. Živí se hádˇátky, bakteriemi, pop�. jinými 

organismy. Technologii octa nijak neovliv	uje, ale již z d�vod� estetických musíme jeho 

výskytu zamezit. Filtrací octa p�ed expedicí se rozto�i zcela z octa odstraní.  
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10.3 Octová muška 

Je to drobná muška poletující ve velkém množství tam, kde se tvo�í kyselina octová kvaše-

ním. Sami�ka klade p�es 300 vají�ek, ze kterých se po 5 dnech líhnou bílé, 5 mm dlouhé 

larvy. Po 5 až 10 dnech se zakuklí a po dalších 3 až 11 dnech se líhnou mušky. Živí se oc-

tovými bakteriemi, plísn�mi, kvasinkami i roztoky obsahující alkohol a kyselinu octovou.  

V octá�ství p�ímo neškodí, ale padají do octa a zne�ištˇují jej. Nejlepší obrana je pe�livá 

�istota, opat�ení oken hustými sítˇkami a udržování �istoty i kolem octárny [6]. 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 44 

11 ÚPRAVA A SKLADOVÁNÍ OCTA 

Surový ocet se dále zpracovává. Provádí se �i�ení za ú�elem snížení obsahu látek, které 

mohou zp�sobovat zákaly (bílkoviny, pektiny, melanoidní látky, komplexy kov�). 

Vyrobený ocet jako surový produkt obsahuje 10-12 % kyseliny octové. V posledních letech 

se tato koncentrace zvyšuje. Do prodeje se však tyto produkty �edí vodou a r�zn� ješt�

upravují. Nízké koncentrace octa nejsou p�íliš vhodné, protože jsou mén� stabilní a to i 

z hlediska mikrobiologického [3]. 

Opticky se ocet zlepšuje filtrací a to p�ed skladováním a �asto i p�ed expedicí ze skladu. 

Filtrací se odstraní všechny mechanické �istoty, há�átka, mušky, rozto�i i zákaly.[6] 

Po ú�inné filtraci se ocet plní do dubových kádí, kde se nechává asi 3 m�síce zrát. B�hem 

zrání se chu
 i v�n� octa zjem	ují a nastávají i procesy esterifika�ní jako je nap�. tvorba 

ethylacetátu. P�itom by se m�lo zabránit v�tšímu kontaktu octa se vzduchem (plné a uza-

v�ené nádoby). �asto se ocet i v této fázi pasteruje. 

Vyrobený ocet bývá mírn� zbarvený. Intenzivní barva octa pochází z nových ocetnic nebo 

sud�, z nichž se vyluhuje barvivo ve v�tší mí�e. Pro konzum se ocet zpravidla p�ibarvuje 

do zlatavé barvy. Používá se k tomu cukrového kuléru.Vzhledem k tomu, že ocet vznikl 

biologickým procesem, je jeho chemické složení pestré. Krom� kyseliny octové obsahuje 

ocet i kyselinu propionovou, mlé�nou, š
avelovou, glukonovou i ketokyseliny. Ethanolu 

obsahuje ocet 0,2 až 0,4 %. Ocet obsahuje také vyšší alkoholy (pocházející z použitého 

lihu), acetaldehyd, dusíkaté organické slou�eniny, anorganické soli z vody, extraktivní lát-

ky pocházející z hoblin ( t�ísloviny, prysky�ice, barevné slou�eniny), cukry. Množství ex-

traktu dosti kolísá. Ve 100 ml ho bývá 0,1 až 0,8 g a závisí také na dob� uložení v sudech. 

Octy vyrobené z vín nebo zkvašených ovocných mošt�, obilí, piva obsahují ješt� glycerol, 

kyselinu jantarovou, kyselinu vinnou, kyselinu jable�nou a jiné látky, p�ítomné ve zkvaše-

ných š
ávách. Každý ocet obsahuje také menší množství vitamín� [6]. 

Pro pr�myslové ú�ely (konzervace) se používá ocet nejmén� 10 %, pro obchod se �edí 

nejmén� na 8 % . Kyselina octová jako �istá látka se z octa nezískává. Chemické složení 

octa je dáno nejen p�idanými živinami, ale i vlastním procesem. I když je kyselina octová 

slabá kyselina má v koncentracích kolem 12 % zna�né korozivní ú�inky. Proto je nutné 

veškeré operace s octem provád�t v nádobách, které nepodléhají korozi (d�evo, nerezav�jí-
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cí ocel, sklo, kamenina). Pozornost musí být v�nována i plast�m, které nejen že mohou 

korodovat, ale mohou se z nich extrahovat i nežádoucí složky [3]. 

�asto se octy um�le aromatizují. Dobrým silným octem se extrahují r�zné aromatické plo-

dy a byliny. Z plod� lze použít malin, ostružin, bor�vek, jahod, rozinek, slupek z jablek a 

kdoulí. Z bylin se nej�ast�ji extrahuje listí estragonu pely	ku estragonového sklizeného 

p�ed kv�tem. B�žn�ji se ocet aromatizuje p�íslušnou esencí pop�ípad� silicemi. N�kdy se 

také používá extrakt� z kmínu, anýzu a jiného ko�ení, a maceráty z celeru, kopru, cibule a 

petržele [6]. 
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12 HODNOCENÍ KVALITY VÝROBK�

Od roku 2006, kdy se vlastníkem spole�nosti OKL stala spole�nost Burg Groep prob�hly 

v továrn� obrovské zm�ny, byly instalovány moderní pln� automatizované výrobníky octa, 

byla vybudována nová laborato� vybavena nejmodern�jší technikou, byla rozší�ena sklado-

vací kapacita, ale p�edevším byla provedena kompletní rekonstrukce výrobních prostor, 

jejíž historická hodnota již nemohla obstát p�ed náro�nými požadavky na hygienu a bez-

pe�nost výroby.  

Všechny výrobky jsou vyráb�ny podle p�ísných pravidel pod dohledem zkušených pracov-

ník�. P�estože mnohá za�ízení jsou pln� automatizovaná, je nutný dohled nad za�ízením a 

pravidelné kontroly podle nastaveného plánu. Ty se týkají jak kvasného procesu samotné-

ho, tak pln�ní do lahví a skladování. Velmi se dbá na to, aby pracovníci byli v�domi své 

odpov�dnosti, jsou proto školeni a kontrolováni. 

V roce 2007 se poda�ilo spole�nosti získat certifikát na systém kritických bod� HACCP a 

v roce 2008 certifikát potvrzující shodu s náro�nými potraviná�skými normami BRC a IFS, 

obojí pro Výrobu kvasných oct�, výrobk� z octa a octových koncentrát� ve velkoodb�ratel-

ském balení [9]. 

12.1 HACCP 

HACCP je termín vycházející z anglického názvu ,,Hazard Analysis and Critical Kontrol 

Points,, neboli analýza nebezpe�í a kritické kontrolní body. Lze �íci, že jde o jakýsi systém 

preventivních opat�ení, která slouží k zajišt�ní zdravotní nezávadnosti potravin a pokrm�

b�hem všech �inností související s výrobou, zpracováním, skladováním, manipulací, p�e-

pravou a prodejem kone�nému spot�ebiteli. Systém kritických bod� stanovuje, jaké pro-

st�edky a postupy jsou nutné, aby se p�edešlo nebezpe�ím, která by mohla ohrozit zdraví 

konzumenta ješt� p�edtím, než se mohou projevit. 

Jelikož je nezbytné aplikovat systém HACCP do celého potravního �et�zce, ukládá sou�as-

ná legislativa povinnost zavedení Systému kritických bod� všem provozovatel�m potravi-

ná�ských podnik� a stravovacích služeb [15]. 
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Legislativa 

• Povinnost ur�it kritické body (HACCP) ve výrob� potravin a jejich uvád�ní do 

ob�hu ukládá všem výrobc�m potravin §3, odst.1, písm.j) zákona 110/1997 Sb. O 

potravinách a tabákových výrobcích, v plném zn�ní zákona 456/2004 Sb.  

• Zp�sob stanovení kritických bod�, v�.povinnosti pravidelného vyhodnocování 

ú�innosti systému kritických bod� konkretizuje vyhláška �.147/1998 Sb. O zp�sobu 

stanovení kritických bod� v technologii výroby, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�

196/2002 Sb. a 161/2004 Sb. 

• Povinnost provést analýzu rizik a stanovit kritické body ukládá i �lánek 6 Nar�ízení 

Evropského parlamentu a Rady �.178/2002 o potravinovém právu a �lánek 14 Na�í-

zení Evropského parlamentu a Rady �.852/2004 o hygien� potravin [16]. 

V �R se HACCP za�al zavád�t ve v�tším m��ítku od roku 1996, a to v mlékárenském, 

dr�bežá�ském a masném pr�myslu.Povinnost zavedení systému ze zákona byla stanovena 

postupn� pro všechny výrobce a prodejce potravin a pokrm�. 

Uplný a kvalitní HACCP zahrnuje 7 princip�: 

1. Provedení analýzy nebezpe�í 

2. Stanovení kritických bod�

3. Stanovení znak� a kritických mezí v kritických bodech 

4. Vymezení systému sledování v kritických bodech 

5. Stanovení nápravných opat�ení pro každý kritický bod 

6. Zavedení ov��ovacích postup�

7. Zavedení evidence a dokumentace [15] 

12.2 BRC GLOBAL STORAGE AND DISTRIBUTION 

Norma BRC Global Storage and Distribution byla vytvo�ena britskými maloobchody pro 

zajišt�ní nejlepších postup� pro bezpe�nost výrobku a �ízení provozu v dodavatelském 

�et�zci pro organizace p�sobící v oblasti skladování a distribuce potraviná�ských i nepotra-

viná�ských výrobk�. Tyto normy podporují maloobchodníky a další uživatele v pln�ní zá-

konných povinností a ochrany spot�ebitele [17]. 
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V normách jsou zahrnuty požadavky, které jsou v souladu se základními pravidly hygieny, 

se systémem HACCP i s dalšími požadavky legislativy EU i jednotlivých zemí na výrobky, 

procesy a kvalifikaci personálu.  

Normy zahrnují následující základní okruhy požadavk�: 

• prvky systému �ízení jakosti 

• požadavky na prost�edí provozu 

• požadavky na kontrolu výrobku 

• požadavky na kontrolu výrobního procesu 

• požadavky na personál 

• požadavky na systém kritických bod�  

P�ínosy certifikace dle standardu BRC: 

• pln�ní požadavk� nejnáro�n�jších zákazník� (obchodních �et�zc� a nadnárodních 

spole�ností) 

• prokázání pln�ní požadavk� nad rámec minimálních požadavk� daných národní le-

gislativou 

• garance stálosti výrobního procesu a tím i stabilní a vysokou kvalitu poskytovaných 

služeb a produkt� zákazník�m 

• zkvalitn�ní systému �ízení, zdokonalení organiza�ní struktury organizace 

• zlepšení po�ádku a zvýšení efektivnosti v celé organizaci 

• optimalizace náklad�- redukce provozních náklad�, snížení náklad� na neshodné 

výrobky, úspory surovin, energie a dalších zdroj�

• snížení ekonomických ztrát ve vztahu k ozna�ování, p�esnosti pln�ní, vážení 

• zvýšení d�v�ry ve�ejnosti a státních kontrolních orgán�

• snadn�jší získání státních zakázek [18] 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 49 

13 CHARAKTERISTIKA R�ZNÝCH DRUH� OCTA 

13.1 Jable�ný ocet 

Jable�ný ocet se získává šetrným zp�sobem z celých vyzrálých jablek a nabízí veškeré cen-

né suroviny, které jsou v tomto základním produktu obsaženy.T�lu poslouží jable�ný ocet 

jako bohatý zdroj obsažených vitamín� a minerál�. Obsahuje d�ležité složky jako vápník, 

draslík, ho��ík, vitamín C, beta karoten, pektin, fluor [14,22].

Apple ocet je plný zdraví, ale musí pocházet p�ímo z p�írody. Opravdu kvalitní jable�ný 

ocet (má žlutou až nahn�dlou barvu) se b�hem výroby nesí�í, takže si zachovává své živé 

kultury typické pro tento produkt. Ocet vyrobený z celých jablek obsahuje kyselinu malei-

novou, která je p�írodní organickou sou�ástí jablek, podílející se na zažívacím procesu 

[20]. Tato kyselina podporuje srážlivost krevní, p�ispívá ke zdraví krevních cév a k tvorb�

�ervených krvinek. Další velkou p�edností jable�ného octa je jeho neoby�ejn� vysoký ob-

sah draslíku. Draslík je nutný prvek k tvorb� a ukládání krevních rezerv a k dosažení klidu 

a t�lesné harmonie [21]. 

Apple ocet je vynikající pro použití v indických sm�sích, marinádách, ideální je rovn�ž pro 

pitné k�ry. Jable�ný ocet se pije ne�ed�ný nebo se používá do salát� [20,22]. 

13.2 Vinný ocet 

Je u nás jedním z nejpoužívan�jších oct�. Vzniká p�irozenou p�em�nou z vína, pokud je 

víno vystaveno p�sobení vzduchu. Jeho kvalita je závislá na kvalit� vína [23]. Víno pro 

výrobu octa m�že být sice mén� jakostní nebo i málo naoct�né, avšak nesmí být vadné ne-

bo nemocné. Naprosto nevhodná jsou vína zho�klá, vína s p�íchutí po myšin� a vína posti-

žená mlé�ným kvašením. Zho�klá chutˇ nebo p�íchutˇpo myšin� se b�hem zpracování vína 

na octy neodstraní, ale naopak ješt� zvýrazní. Kyselina mlé�ná se zpravidla p�em�ní na 

kyselinu máselnou a �iní ocet zcela nepoživatelný.Ocet z �ervených a bílých vín m�žeme 

vyráb�t odd�len� nebo ve sm�sích. Nikdy však nemáme míchat již hotový bílý vinný ocet 

s vinným octem �erveným. Víno pro výrobu octa má obsahovat nejmén� 8% alkoholu. 

Nej�ast�ji mívá víno 10 až 12 % alkoholu. P�i vyšším obsahu alkoholu se doporu�uje víno 

p�ed oct�ním �edit vodou tak, aby obsahovalo 8 až 9 % alkoholu [28]. V p�vodních recep-

turách by m�l ocet zrát dlouhou dobu v sudech. Moderní postupy se snaží tento proces 
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urychlit, což se ovšem d�je na úkor kvality – ocet ztrácí charakteristické aroma. Vinný ocet 

m�že být základem pro vznik n�kterých dalších typ� octa [23]. 

13.2.1 Octy z �erveného vína 

Obvykle zrají v cisternách, ale ušlechtilé druhy ve d�ev�ných dubových sudech. Barva zá-

leží na odr�d� vína – m�že být sv�tle �ervená až karmínová. Jeden z nejkvalitn�jších vin-

ných oct� pochází z oblasti Bordeaux, kde vyzrálá �ervená vína získávají svou slávu tra-

di�ním procesem stárnutí. Tento ocet má výraznou v�ni, chu
 i kyselost. 

Vhodné použití: Výborn� podtrhne chu
 omá�ek, jejíchž základem je maso, a marinovacím 

sm�sím na hov�zí masa a zv��inu. 

13.2.2 Octy z bílého vína 

Jsou jemn�jší a nemají tak výrazn� ko�enitý nádech. Nap�íklad bílý vinný ocet pocházející 

ze sv�tov� známé francouzské oblasti Champagne, který zraje v sudech z ušlechtilého d�e-

va za stálého p�ístupu vzduchu, je díky své plné, hroznové chuti mnohostrann� použitelný.  

Vhodné použití: Tento ocet m�žeme použít p�edevším k marinování ryb v kombinaci se 

všemi oleji [20]. 

13.3 Balzamikové octy 

Balzamikový ocet pochází z Itálie a vzniká z hroznového moštu.Tento sladkokyselý pro-

dukt se vyrábí pouze v provinciích Modena a Reggio Emilia. 

Rozlišují se 3 typy: 

• aceto balsamico tradizionale di Modena DOP 

• aceto balsamico tradizionale de Reggio Emilia DOP 

• aceto balsamico di Modena IGP 

Následoval by ješt� �tvrtý druh a to ochucovadlo, tzn. produkty na bázi balzamikového 

octa, které ale nepodléhají žádnému certifikátu p�vodu.Bývají velmi kvalitní, protože jsou 

vyráb�na práv� výrobci tradi�ního balzamikového octa. Jedná se nap�íklad o ochucené bal-

zamikové octy, želatiny, glazé polevy.  
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Certifikát DOP (denominazione dórigine protetta) stanovuje výrobc�m p�ísná pravidla pro 

výrobu balzamikového octa. Jedním z nich je nap�íklad p�vod hrozn� pouze z provincií 

Modena a Reggio Emilia, dále jednotný styl láhve octa nebo povinnost degusta�ního testu 

p�ed lahvováním, kdy každý produkt musí být nejprve schválen degusta�ní komisí [24]. 

13.3.1 Aceto Balsamico di Modena 

K výrob� tohoto balsamikového octa se používá p�edevším vinná odr�da Trebbiano, ale 

také Lambrusco, Slamino, Pergola a jiné odr�dy z region� Modena a Reggio Emilia. Vinné 

hrozny se po sklizni lisují a mošt se pomocí tradi�ních i moderních metod vyva�uje až na 

1/3 svého p�vodního objemu. Takto vzniklá koncentrovaná š
áva se pak podrobí alkoho-

lickému kvašení. Poté se nechá vzniklá alkoholická tekutina projít octovým kvašením. Ná-

sleduje skladování v d�ev�ných sudech ve vzdušné podkrovní místnosti. B�hem horkých 

letních m�síc� se ur�ité množství obsahu sudu odpa�í a do sud� se doplní mladší ocet. �ím 

déle tedy Aceto Balsamico di Modena zraje, tím vyšší je jeho koncentrace. Díky této meto-

d� proto není možné ozna�it Aceto Balsamico di Modena údajem o jeho stá�í. Délka skla-

dování se odráží rovn�ž na mí�e sladké p�íchuti výsledného produktu. Aceto Balsamico di 

Modena s vysokým podílem mladého octu je sladkokyselé, zatímco u déle skladovaného 

octa už p�evažuje chu
 sladká.  

 Dodržování p�ísných parametr� kvality kontroluje v zájmu spot�ebitele Spole�nost pro 

ochranu balsamikového octa z Modeny, která produkty ozna�uje jakostní pe�etí ,,CAMB,,. 

Po minimáln� t�íletém skladování v sudech z dubového d�eva m�že ocet obdržet také spe-

ciální pe�e
 kvality ,,vyzrálý CAMB,, v bílé a zlaté barv�.  

13.3.2 Aceto Balsamico di Modena Traditionale 

Mošt odr�dy Trebbiano (v oblasti Reggio Emilia jsou povoleny ješt� i jiné odr�dy) se po-

malu va�í v m�d�ných kotlích p�i teplot� 80oC po dobu nejmén� 12 hodin. P�itom se �ást 

vody odpa�í a z�stane š
áva husté konzistence s vysokým obsahem cukru. Tato š
áva se 

p�es zimu skladuje ve sklen�ných demižonech. Na ja�e se mošt p�elije do d�ev�ných sud� a 

podrobí se alkoholickému kvašení. Poté se vzniklá alkoholická tekutina nechá projít octo-

vým kvašením. Ocet se pak skladuje v d�ev�ných sudech, které stojí dle tradice ve vzduš-

ném podkroví a jsou vystaveny p�irozené teplot� okolního prost�edí.To znamená, že 

v chladných ro�ních obdobích se koncentruje v�n� a v horkých letních dnech se �ást teku-
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tiny odpa�í. Proto se ocet p�elévá do stále menších sud�. Sudy jsou vyrobeny 

z nejr�zn�jších druh� d�eva a p�edávají octu svou vlastní typickou p�íchu
. K odb�ru a 

konzumaci je Aceto Balsamico pln� zralé teprve po minimáln� dvanácti letech skladování.  

D�íve než je možné Aceto Balsamico di Modena Traditionale prodávat, podrobí ho p�t 

nezávislých examinátor� konsorcia p�ísné kontrole jakosti. Producenti pat�ící k tomuto 

konsorciu se zavazují p�edat komisi ke kontrole celé množství vyrobeného octa. Pokud 

ocet vyhoví p�ísným kritériím komise, naplní se do jednotných kulatých flakón� o objemu 

100 ml, ozna�í se pe�etí kvality a ozna�ením p�vodu D.O.C.[25]. 

Použití balzamikového octa 

Samotná chu
 balzamikového octa se pohybuje od lehce kyselé až ke sladké. Je doporu�o-

ván na saláty a ryby, masa, ale také ke sladkému ovoci hlavn� jahodám, broskvím a exotic-

kému ovoci [24]. 

13.4 Sherry ocet 

Pat�í ke starým a ušlechtilým typ�m oct�, vyráb�ným ve Špan�lsku ze stejného druhu 

hrozn� Palomino jako sherry. Dozrává po dlouhé roky, �ímž získává svou kaštanov� hn�-

dou barvu a svou jedine�nou, výrazn� kyselejší a ko�en�nou chut´ než jiné druhy ovocných 

oct�.   

Vhodné použití: Zvlášt´dob�e se dopl	uje s olivovým olejem a s olejem z vlašských o�ech�

nap�íklad do salát� z uzených ryb 

13.5 Rýžový ocet 

V japonské kuchyni je tém�� nepostradatelný, zejména v p�íprav� suschi - tam je nejd�leži-

t�jší ingrediencí. Má sv�tle nažloutlou barvu a mimo�ádn� jemnou chut´. �ínský rýžový 

ocet má chut´mnohem výrazn�jší s p�ipomínkou na sojovou omá�ku a je zbarven dohn�da. 

Vhodné použití: Skv�lé ochucovadlo rýžových salát�
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13.6 Malinový ocet 

Vzácn� k sehnání je ten pravý, vyrobený skute�n� z malinového vína. Maliny, bohaté na 

vitamín C, se po svém dozrání nechají zkvasit na víno, které pak slouží jako základ pro 

tento ocet tmav� �ervené barvy, který je mimo�ádn� lahodný a aromatický. 

Vhodné použití: Smícháním s r�znými druhy olej�, které mají výrazné nebo i decentní 

o�íškové aroma, vzniknou vyvážené kombinace k marinování zv��iny a hov�zího masa 

13.7 Bylinkový ocet 

Do jednobylinkových oct� se nej�ast�ji používá rozmarýn, tymián, estragon, kopr anebo se 

používá kombinace s ko�ením- feferonky, bobkový list. 

Vhodné použití: sýrové a listové saláty [20]. 
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ZÁV�R 

Ocet - z�ed�ná kyselina octová našla uplatn�ní v potraviná�ství jako konzerva�ní a okyselu-

jící prost�edek. Také se používá jako lék a v sou�astné dob� jako �istící prost�edek, který je 

šetrný k životnímu prost�edí.  

Cílem bakalá�ské práce bylo popsat technologie výroby octa. Jsou zde popsány dv� metody 

a to metoda rychlého octá�ství, kdy se používají výrobníky typu FRINGS, a metoda sub-

merzní, která používá výrobníky typu acetátor. V OKL Bzenec se ocet vyrábí dnes jen me-

todou submerzní, metoda rychlého octá�ství zde byla ukon�ena v roce 2006. Ob� tyto me-

tody jsem porovnala a zjistila jejich výhody a nevýhody.  

Metoda rychlého octá�ství- FRINGS: 

-výhody: 

• Vyrobený ocet je po senzorické stránce jemn�jší, pro konzervárenské ú�ely se ne-

musí �edit, používá se na výrobu salát� a sterilované zeleniny 

• Spolehlivá metoda bez velkých výkyv� v chodu 

• Získaný ocet je nezakalený 

• Velká výkonnost za�ízení 

• Dobrá výt�žnost 

• Chod není ekonomicky p�íliš náro�ný, vým�na nápln� se v pr�m�ru provádí jednou 

za 10-15 let 

• Snadno se proces automatizuje 

-nevýhody: 

• starší metoda 

• pomalejší metoda 

• ocetnice se obtížn� uvádí do provozu 

• �asto dochází k zanesení výrobníku hleny octovými bakteriemi, které jsou na bu-

kových hoblinách 

• kone�ný obsah kyseliny octové je max. 11 % 
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• výroba musí probíhat nep�etržit�

• má menší výkon – vyrobí mén� kyseliny octové za �asovou jednotku 

Submerzní metoda- ACETÁTOR: 

-výhody: 

• moderní metoda 

• uvedení do chodu je proti ocetnici velmi rychlé a jednoduché 

• nedochází k zanesení výrobníku hleny 

• kone�ný obsah kyseliny octové je 19,5 % 

• výroba se dá kdykoliv p�erušit a znovu obnovit 

• má v�tší výkon – vyrobí více kyseliny octové za �asovou jednotku 

• celý proces je rychlejší, u ocetnice bývá denní p�írustek kyseliny asi 1,1%, u sub-

merzního zp�sobu je to 3-4 % 

-nevýhody: 

• ocet je siln� zakalen bakteriemi, musí být d�kladn� vy�e�en a filtrován 

• p�i poruše provzdušnování je znehodnocen celý obsah acetátoru 
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOL� A ZKRATEK 

aj. a jiné 

nap�. nap�íklad 

% procenta 

mil. milion 

l Litr 

PET polyethylen 

§ Paragraf 

�. �íslo 

Sb. Sbírka 

µm Mikrometr 

oC Stupe	 Celsia 

g Gram 

CH3COOH Kyselina octová 

O2 Kyslík 

CO2 Oxid uhli�itý 

H2O Voda 

obj. objemová 

apod. a podobn�

kcal Kilokalorie 

ph Koncentrace vodíkových iont�

cm centimetr 

hl hektolitr 

obr. Obrázek 

m3 metr krychlový 
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tj. to je 

hod. hodin 

kg kilogram 

mm milimetr 

ml mililitr 

HACCP Kritické kontrolní body 
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