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ABSTRAKT

Cilem bakalaiské prace je popsani technologie vyroby octa, ty jsem porovnala a vyhodnoti-
la. Dale jsou zde charakterizovany mikroorganismy, které se podili na kvaseni, jednotlivé
vlivy plisobici na kvaSeni, Giprava a skladovéani octa a hodnoceni kvality vyrobka. Nakonec

jsem charakterizovala pouziti tradi¢nich 1 netradi¢nich druht ochucenych octt.

Kli¢ova slova: ocet, kyselina octova, vinny ocet, kvaSeni, 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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UvVOoD

Vyroba kvasného octa patii mezi nejstar§i fermentacni postupy. Nejdiive pouzivanymi su-
rovinami byly pfirodni materidly bohaté na cukr, pfedevSim rizné druhy ovoce. Ty se ne-
chaly kvasit tak dlouho, aZ vznikly ethanol zoctovatél. Pfirodni kvasny proces tedy probi-

hal v posloupnosti cukr-ethanol-kyselina octova.

V soucastné dob¢ se vyrabi kvasny ocet vyhradné z ptirodniho istého melasového ethano-
lu. Znovu se vSak zacinaji uplatiiovat postupy s pouzitim zakvasenych piirodnich ovocnych

Stav, pfedevsim jablecné (jablecny ocet) a hroznové (vinny ocet).

Technologicky postup vyroby kvasného octa je zaloZzen na oxidaci ethanolu na kyselinu
octovou octovymi bakteriemi rodu Acefobacter, jsou to kratké tyCinky, které jsou osamo-

cené v parech nebo mohou vytvafet fetizky.

Stejn€é jako u ostatnich biologickych procesi mize i1 pii octovém kvaseni dochézet
k mikrobiologické kontaminaci procesu. NejcastéjSimi kontaminanty jsou houby, Had’atko

octové a roztoci.

Vyroba octa je tradi¢ni a propracovanou biotechnologii. Jako celek prosla dlouhym vyvo-
jem, v prib¢hu kterého byla vypracovéana fada vyrobnich postupt, od klasické metody or-

leanské az k modernim submerznim zptsobim.

Nejveétsi rozsiteni vSak dosahla tzv. metoda rychlého octafstvi a submerzni metoda.Obé
metody se vzajemné lisi konstrukei a principem acetatoru, vyrobni postup je vSak podobny

a lze jej rozdélit do n€kolika etap:

1. Skladovani ethanolu v zasobniku

2. Denaturace ethanolu a piiprava fediny- ethanol se nejprve fedi vodou a denaturuje
octem. Z denaturatu se piidavkem zivin a dal§im fedénim vodou pfipravuje fedina.

3. Zasobnik Zivin- pro podporu vegetace se pfidava celd fada Zivin. Jednd se piede-
v§im o sacharidy, rdstové latky a anorganické soli. Nejcastéji se ptfidava melasa,
sladovy vytazek, sachardza, glukdza, diamofosfat, siran amonny a hofecnaty, su-
perfosfat, fosfore¢nan sodny, mocovina, glycerin a ptipadn¢ dalsi substraty.

4. Vlastni kvasny prostor (acetdtor, ocetnice)- zde probiha vlastni kvasny proces pte-

meény ethanolu na kyselinu octovou.
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Ve vyrobnim postupu jsou dale naznaceny vyrobni operace-shromazd’ovani surového octa

v zasobniku, filtrace octa, fedéni a skladovani hotového vyrobku.

Ocet se pouziva ve velkém mnoZstvim v potravinaiském primyslu, zejména jako pokrmo-
vy ocet ke kofenéni a okyselovani jidel, pti vyrobé hoicice, v konzervarenském prumyslu

k vyrob¢ kyselych okurek a zeleniny.

V soucastné dobé se zacinaji u nas objevovat rizné druhy aromatickych kofenénych a
ochucovanych octl, které maji zvlast' pfijemnou chut a velice jemné a pfitom vyrazné
aroma. Slouzi k ochucovani riznych jidel, omacek, salati apod., kterym dodéavaji konec-
nou pikantni chut' a vini. Zakladem k pfipravé aromatizovanych a kofenénych octl je
ovocny ocet, ale mliZze se pouZit i u nds bézné vyrabény lihovy ocet. Vyrabi se napf. vinny

ocet, bylinny ocet, ¢esnekovy ocet, paprikovy ocet aj [3,4,6].
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1 HISTORIE

1.1 Historie octa

V obdobi, kdy lidé poznali lihové napoje, znali pravdépodobné jiz také ocet. Zminky o
ném nalézdme ve Starém 1 Novém zdkoné, kde ocet se pil jako zfedény a oslazeny ndpoj
[1]. Ocet byl poklddan nejen za pochutinu, ale byla mu pfipisovéana i 1éciva moc. Piede-
v§im byl ocet doporuovan proti rliznym chorobam vyvolanym plisnémi, proti hadimu
ustknuti. Pfi velkych epidemiich se octa pouzivalo jako dezinfekéniho prostiedku
k omyvani nadobi, minci, rukou a ¢isténi obydli. Octa se téZ pouZzivalo v kamenolomech

k trhani skal- rozklad vapence za vzniku oxidu uhli¢itého.

Pokud lze zriznych zaznami zjistit, vyrdbél se ocet ve starovéku a stfedovéku
v domdacnostech samovolnym kvaSenim piva nebo vina. Koncentrovany ocet se ziskaval
vymrzavanim nebo destilaci. Remeslna vyroba a s ni i souvisejici zaloZeni cechu octait
spada az do 14.stoleti. Jiz pfi primitivni vyrob¢ se nasi predkové snazili zkvalitnit chut’ a
vini octa pfidavanim riznych drog, jak tomu nasvédcuji jeho ndzvy: rozmarynovy, rizo-
vy, fialkovy, chrpovy apod.Jako 1 v jinych oborech, vychazelo se i1 pii vyrobé octa

z tradi¢nich zkuSenosti a rliznych receptait.

Z ovoce se pouzivalo jablek, hrusek a fiki. Ovoce se ponechalo na stromech tak dlouho,
pokud samo nespadlo a potom se nechavalo v otevienych hrncich kvasit. Procedéna teku-
tina se uchovavala ve vysmolenych, Casto aromatizovanych sudech tak dlouho, az po
skonceném lihovém kvaseni zoctovatéla. Pro vyrobu vinného octa se uzivalo hroznového

vina, které se v otevienych nadobach prechovavalo ve vytapenych svétnicich.

Odtazeni se v rliznych zemich rozsitovalo riizné. Zplsob vyroby se fidil podle pouzivané
suroviny 1 podle narokii konzumenta na jakost vyrobku. Ur¢ité rozdily se zachovaly az do
dnesni doby. Ve statech s vy$$i produkci vina se vyrabi pfevazné ocet vinny, v Anglii se
vyrabé&ji octy obilné, hlavné sladové z prokvasenych obilnych zapar, v Americe a ve Svy-
carsku pfevazné octy ovocné, pro néz je surovinou kvalitni ovocné vino. VétSina evrop-

skych statl zavedla témét vyluéné vyrobu octa z lihu, vyrobené¢ho z melasy nebo obili.

U nas byla pivodné vyroba octa ptipojena k pivovartim jako vedlejsi surovina. Teprve po-

catkem 19. stoleti se zacalo octafstvi vyvijet jako samostatnd zivnost. V roce 1836 bylo
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v Cechach 9 octiren na vyrobu pivniho, ovocného a obilného octa. V roce 1870 bylo

v Cechach jiz pres 40 samostatnych octaren a na Moravé v roce 1885 bylo 33 octéren.

Krom¢ octa vyrobeného zkvaSovanim lihovych tekutin se ocet vyrabi také ziedénim cisté,

syntetické kyseliny octové vodou [6].

1.2 Historie zavodu a sortiment vyrobku

Octéarna Bzenec byla zaloZena roku 1921, ptivodnim majitelem byla pani Rudolfina Fiirs-

tova, ktera vlastnila 1 znamou rafinerii lihu v Bzenci.

V roce 1939 musela pivodni vlastnice z dlivodu Zidovské narodnosti nas stat opustit a
octarna ptesla do vlastnictvi némecké firmy, kterd zahrnovala kromé octarny jesté ncékteré

znarodnéné zidovské konzervarny.

V roce 1945 se puvodni vlastnice vratila zpét do Bzence a octarna ji byla vydana.Ve va-
lecném obdobi 1 v obdobi do roku 1948 nebyla octarna kapacitné rozsifovana. Od roku
1945-1948 byly postupné ruSeny Schiitzenbackovy kvasné kad¢, kterych zde bylo asi 50.
Predstavovaly asi 50% vyrobni kapacitu octarny. V bfeznu roku 1948 musela pivodni
vlastnice znovu opustit nas stat a 16.9.1949 doSlo znovu ke znarodnéni octarny. Octarna
piesla do vlastnictvi ndrodniho podniku Moravské lihovary a octarny, kde zlstala az do

roku 1951.

V roce 1951 octarna piesla do vlastnictvi bzenecké Fruty. Dalsi navySeni vyrobni kapacity
probéhlo v roce 1964, kdy byla octarna komplexné pfebudovana. Byl postaven novy vy-
robni provoz, ktery zvysil kapacitu octdrny o 2,5 mil.litru 10% octa. Celkova kapacita se
od roku 1964 az do roku 1995 pohybovala v priméru od 3-3,5 mil.litrG. V roce 1964 zde
byla vybudovana vyrobni hala pro plnéni octa do ldhvi, tim skoncil dlouholety prode;j

v sudech.

V roce 1990 pozadala pani Katefina Fiirstovd o opétovné vydani octarny, které probéhlo
v restitu¢nim fizeni a ukonceno bylo v roce 1993, kdy byla octarna vydana do uzivani. Na

konci roku 1993 se vzhledem k vysokému véku rozhodla pani Fiirstova octarnu prodat.

Na zacatku roku 1994 ptesla do vlastnictvi firmy Kuchat Libor. V roce 1995 byla ¢ast
octarny zbourdna a byl postaven novy vyrobni provoz, ktery zahrnoval jednu
z nejmoderngjsich technologii, pomoci které se vystupni koncentrace kyseliny octové zvy-

Sila z 10,5% az na témet 15%[11].
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V unoru 2006 se Octarna Bzenec stala soucasti holandské firmy BURG GROEP.OKL a.s.

Bzenecky ocet se fadi ke skupiné tovaren v Holandsku, Belgii a Némecku.

Firma BURG patii k prednim vyrobciim octa, ovocnych sirupti a $tav v Evrop¢€. Octarna
Bzenec je tak soucasti nejvétsich producentli octa s kapacitou vyroby az 35 miliond litrd

octa rocné.

Ocet vyrabi na novych velkokapacitnich linkach. Nabizi ocet vinny, kvasny, lihovy i ochu-
ceny baleny do plastovych obalti nebo primyslovych naddob pro velkoodbératele i do za-
hrani¢i.

Bzenecka octarna patii k hlavnim vyrobctim kvasného-lihového octa na ¢eském trhu. Vy-

rabi pouze ocet na piirodni bazi a to az do 20% koncentrace [2].

Sortiment vyrobk:

e Bzenecky ocet- PET 1 L

e Bzenecky ocet- PET L

e Qcet vinny ¢erveny sklo 0,5 L
e Ocet vinny bily sklo 0,5 L

e Jable¢ny ocet- PET 1 L

e Jable¢ny ocet sklo 0,5 L

e Balzamovy ocet 250 ml [12]
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2 OCET VE VYHLASCE

Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi, kterou se provadi §18 pism.a),d), h),i),j), a k) zdkona
¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkont, pro nealkoholické napoje a koncentraty k pfipravé nealkoholickych
napoji, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alko-

holické népoje, kvasny ocet a drozdi.
Kvasny ocet § 21- pro ucely této vyhlasky se rozumi

a) kvasnym octem okyselujici potravina vyrobena vylu¢né biologickym procesem ky-
sani lihu obohaceného Zivinami za pomoci octovych bakterii

b) kvasnym octem lihovym kvasny ocet vyrobeny kysanim kvasného lihu pochazejici-
ho ze Skrobnatych nebo cukernych surovin

¢) kvasnym octem vinnym kvasny ocet vyrobeny kysanim lihu obsaZzené¢ho v révovém
ving, které bylo kysano spolecné s fedénym kvasnym octem

d) kvasnym octem ovocnym kvasny ocet vyrobeny kysanim lihu obsazeného
v ovocném nebo sladovém ving, které bylo kysano spolecné s fedénym kvasnym li-
hem

e) kvasnym octem ochucenym kvasny ocet ochuceny vytazky z koteni nebo bylin, po-

ptipad¢ bylinami nebo plody rostlin

Clenéni na skupiny a podskupiny §22

Druh Skupina Podskupina
Ocet kvasny lihovy Ochuceny
vinny
ovocny

Technologické pozadavky §23

(1) Pti vyrobé kvasného octa vinného a kvasného octa ovocného se k zakysani pouziva
kvasny ocet lihovy, pfiCemZ kyselina octova obsazend v hotovém vyrobku miize

pochazet z kvasného octa lihového v podilu nejvyse 49%
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(2) Ptibarvovani kvasného octa lihového cukrovym octovym kulérem je piipustné

Oznacovani §24

(1) Kromé udaj uvedenych v zdkoné a ve zvlastnim predpise se na obalu dale uvede

a) oznaceni druhem a skupinou nebo druhem, skupinou a podskupinou

b) udaj o kyselosti kvasného octa v procentech

(2) Ptipustna zédporna objemova odchylka baleni je -5%.

(3) Pripustna zaporna odchylka obsahu kyseliny octové v procentech objemovych, od

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

Pozadavky na jakost §25

Smyslové pozadavky

ocet vzhled barva viiné a chut’

Kvasny lihovy Cira tekutina, vyskyt | Bezbarva nebo slab& | Octova, podle pouzi-
jemného sedimentu | Zlutd az Zlutohnédd | tych surovin, bez
piipustny cizich pachli a pfi-

chuti

Kvasny vinny a | Cira tekutina, vyskyt | Odstin odpovidajici | Octova, podle pouZi-

ovocny jemného sedimentu | pouzitym surovindm | tych surovin, bez
ptipustny cizich pachii a pfi-

chuti

Kvasny ochuceny

Cirda az opalizujici
vyskyt

sedimentu

tekutina,
jemného

je ptipustny

Odstin  odpovidajici

pouzitym surovindm

Octova, podle pouzi-

tych  surovin, bez
cizich pachti a pii-

chuti
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Chemické pozadavky

ocet

Kyselost jako Kkyselina oc-

tova v % nejvyse

Extrakt v % nejméné

Kvasny lihovy a kvasny 10 -
ochuceny
Kvasny vinny a ovocny a 10 0,1

kvasny nebo ovocny ochu-

ceny

[19]
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3 CHARAKTERISTIKA MIKROORGANISMU OCTOVEHO
KVASENI

VétSina kmentii octovych bakterii maji Siroké uplatnéni v potravinaiském a biotechnolo-
gickém pramyslu pii produkci vyznamnych organickych kyselin- kromé kyseliny octové je
to kyselina glukonova, glukuronova a propionova. Octové bakterie jsou popsané jako pro-
ducenti biotechnologicky vyznamnych latek, zkterych je nejvyznamnéjsi celuldza.
Z mikrobiologického taxonomického hlediska jsou octové bakterie pfedevSim charakteri-

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

Mikroorganismy, které oxiduji ethanol na kyselinu octovou se obecné nazyvaji octové
bakterie [4]. Plsobenim octovych bakterii dochazi k pfeméné ethanolu na kyselinu octo-
vou (CH3COOQOH). Toho se prakticky vyuziva pii vyrob¢ octa [4,30]. Produkce kyseliny
octové probiha pii nizkém pH. Morfologicky jsou bakterie rtizného tvaru od elipsoidniho
az k ty¢inkového tvaru o délce 0,6-0,8 pm vyskytujici se jako jednotlivé buriky nebo pary
a fetizky. N¢které druhy jsou pohyblivé(bi¢iky), jiné zase nepohyblivé. Nékteré produkuji
pigmenty, jiné tvofii celulosu. Ty kmeny, které tvoii vysokou koncentraci kyseliny octové
patii do rodu Acetobacter .Je znamo mnoho druhii octovych bakterii tohoto druhu. Zadané
jsou takové druhy, které vykazuji vysokou odolnost vii¢i kyselin€ octové, maji nizké poza-
davky na Ziviny, nevykazuji vlastnost pfeoxidace kyseliny octové a vyznacuji se vysokymi
rychlostmi produkce. Nezadouci vlastnost je schopnost pieoxidovat vlastni produkt - kyse-
linu octovou. Dal$im pozadavkem, ktery se objevuje v posledni dobé je rezistence viici

bakteriofagovi.

Vyroba octa je tradi¢ni obor fermentacniho priimyslu a jako takovy si zachovaval osvéd-
¢ené kmeny octovych bakterii. Ve vétSin€ octaren se pouzivaji hlavné smésné kultury oc-
tovych bakterii, které maji stabilni vlastnosti a jsou ureny pro urcitou technologii a pro-

vozni zatizeni. Patfi sem napft. druhy:

e Acetobacter aceti s poddruhy Acetobacter aceti subspecies aceti, Acetobacter aceti
subsp. orleanensis

e Acetobacter rancens

e Acetobacter pasterianus

e Acetobacter schiitzenbachii

e Acetobacter suboxidans
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3.1 ACETOBACTER

Rod Acetobacter z cCeledi Acetobacteraceae ptedstavuje aerobni bakterie s vyraznou
schopnosti oxidovat ethanol na octovou kyselinu. Pouzivé se jich proto pti kvasné vyrobé
octa. Nepfiznivé se tyto ,,octové bakterie,, uplatiiuji pfi octovaténi vina nebo piva, nebo

jako nezadouci kontaminace pfi vyrob¢ drozdi.

Bakterie rodu Acetobacter maji ptisné aerobni metabolismus, takZe jiZz kratké preruseni
dodavky kysliku vede v pfitomnosti ethanolu k jejich usmrceni. Pfi poklesu koncentrace

ethanolu oxiduji vzniklou octovou kyselinu az na oxid uhli¢ity a vodu (tzv.pfeocténi) [4].

3.2 ACETOBACTER ACETI

Tento druh oxiduje krom¢ alifatickych alkoholli 1 fadu cukrG na pfislusné kyseliny

s karboxylovou skupinou na uhliku C1[3].

Jsou to nepohyblivé tycinky, vyskytuji se jednotlivé nebo v dlouhych fetizcich. Optimalni

rast je pii teploté 30 °C, teplotni maximum 42 °C, minimum 4 az 5 °C.

Vyskytuje se v pive, octé, na ovoci a zelening€. Tvoii béZné 2 az 3 % kyseliny octové, pou-

Ziva se na vyrobu octa.

3.3 ACETOBACTER RANCENS

Kyseliny tvofi z glukézy, ethanolu, propanolu, butanolu, adonitolu, manitolu a sorbitolu.

Vyskytuje se v octe, obilnych zaparach, sladu a na ovoci.

3.4 ACETOBACTER PASTEURIANUS

Tvoii nepohyblivé ty€inky, které jsou jednotlivé nebo v fetizkdch. Kyseliny tvofi
z glukdzy, ethanolu a propanolu. Optimalni teplota ristu je 30 az 40 °C, teplotni maximum

je 42 °C, minimum 5 °C.
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V optimalnich podminkéch tvoii az 3,3 % kyseliny octové. Vyskytuje se v octé a v pive.

3.5 ACETOBACTER OXIDANS

Tvofti kratké pohyblivé tyCinky, vyskytuje se jednotlivé nebo v dlouhych fetizkach. Opti-

malni teplota riistu je 18 az 21 °C. Teplotni maximum je 33 °C, minimum 9 °C.

Vyskytuje se v nepasterizovaném pive, tvoii 2% kyseliny octové [5].
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4 MECHANISMUS TVORBY KYSELINY OCTOVE

Hlavnim producentem kyseliny octové jsou striktn€ aerobni bakterie rodu Acetobacter.
Krom¢ oxidace etanolu maji tyto bakterie schopnost oxidovat také alifatické alkoholy a
nékteré druhy oxiduji i sacharidy. V mikroorganismu probiha oxidace ve dvou stupnich.
Nejprve se ethanol oxiduje na acetaldehyd plisobenim enzymu alkoholdehydrogenazy, ve
druhém stupni je acetaldehyd dale oxidovan na kyselinu enzymem acetaldehyddehydroge-

nasou.

Podle zvoleného technologického procesu se pii vyrob€ octa pouzivaji rody Acetobacter
aceti subspecies orleansis (orlednska metoda), Acetobacter aceti subspecies aceti (metoda
submerzni, metoda rychlého octaistvi).Druh Acetobacter peroxidans je pti vyrobé octa
kontaminantem. Jeho nebezpecnost spociva ve schopnosti uéinné oxidovat vytvorenou

kyselinu octovou dale az na oxid uhli¢ity. Tim se miiZe zna¢né zhorSit ekonomicka bilance
vyroby.
Octové bakterie zpusobuji mnoho oxidaci rizného substratu, jejichZ kone¢nymi produkty

jsou latky bud’jesté energeticky bohaté nebo oxid uhli¢ity a voda. ZkvaSovani ethanolu na

kyselinu octovou probiha takto:

¥ Tvorba acetaldehydu:

H O
CH.CZ-?I it CH,C/ 4 2H* 4+ 26©
Ny Ny

2, Hydratace acetaldehydu:

. H » CH,.C—OH
CH, = + HO 0:3

3. Dehydrogenace hydratovaného sostaldehydun:
OH o
ca..céou i i cn,.c< + 2 H* 4 2¢©
NH OH
Z uvedenych rovnio vyplyvi transfer alektronh:
eytoohromovy sysidm 2 H,0

‘H++4Pe+(}g
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5 PRIPRAVA KULTUR

Octafstvi patii ke kvasnym technologiim, kde se pouzivani ¢istych, propagovanych kultur
dosud obecné neuplatnilo. Nové ocetnice (kad€) se zakvasuji prostym pifidanim octa,
tj.zakvasem je hotovy ocet. Je pozoruhodné, Ze otdzkou cistych kultur a propagaci octo-
vych bakterii se zabyval jiz Henneberg a Wiistenfeld. Henneberg na zakladé svych srovna-
vacich pokust, pfi nichz pouzival ¢isté kultury B.schiitzenbachii, zjistil, Ze vyssi koncent-
race kyseliny octové (14 az 15 %) lze dosédhnout snadnéji bézné pouzivanym zplisobem
(infikovani k&d€ octem) nez pfi pouziti propagovanych cistych kultur. V tomto druhém
ptipadé se podafilo dosdhnout maximalné 11,5 % ni koncentrace kyseliny octové. Po udr-
zovani Cistych kultur v aktivnim stavu se doporucuje stiidat tekutou a pevnou Zivnou piudu

ruzného slozeni. Prevadi-li se kmen na stejnou pidu, zeslabuje se jeho kyselinotvornost.

Namnozend kultura ¢istych octovych bakterii se prevadi podobnym zptsobem do kvasné
octové kade. Kad'se nejdiive dokonale vymyje horkou vodou a naplni Cerstvymi suchymi
hoblinami. Propafi se parou a nasyti 8 % pasterovanym octem. Jakmile ocet stece, kad'se
zaockuje kulturou ptipravenou ve sklenéném valci. Lze postupovat tak, Ze se do kade pre-
nese pokud mozno steriln€ a vlozi na povrch napln€. Az do uplného zocténi kade je tieba
dbat na to, aby byl obsah chranén pred kontaminaci, a to pfedev§im dokonalou filtraci pfi-

vadéného vzduchu.
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6 VLIVY PUSOBICIi NA OCTOVE KVASENI

Octové bakterie pouzivané v octaistvi jsou vysloveni aerobionti, a proto dostatek privadé-
ného vzduchu (kysliku) je jednou z hlavnich podminek uspéSného provozu. Bakterie jsou
znacné citlivé 1 na provozni teploty, vhodné piiZivovani, koncentraci lihu a kyseliny octo-

vé 1 na piitomnost jinych mikroorganismi a nékterych iontl kovi.

6.1 Vliv kysliku

Zména ethanolu v kyselinu octovou je podminéna netplnou oxidaci alkoholické skupiny
v ethanolu. K oxidaci 1 mol ethanolu na kyselinu octovou je zapotiebi 1 mol kysliku, tj. na
46 g ethanolu 32 g kysliku. Analyzy vzduchu proslého ocetnici ukézaly, Ze ve velmi dobie
uspotradané ocetnici se vyuzije pouze 50 % piivadéného kysliku ze vzduchu. Pro bezporu-
chovy chod vyroby je nezbytné neustale optimalizovat kli€ové parametry procesu zabez-
pecujici maximalni funk¢nost a stabilitu produkéniho kmene. Dostate¢na hladina kysliku
je zékladnim kritériem vysoké aktivity octovych bakterii. Nadmérné vzdusnéni vSak zpt-
sobuje vysoky odpar ethanolu i vznikajici octové kyseliny z technologického zatizeni a tim

zvysuje ztraty.

6.2 Vliv koncentrace alkoholu

Alkoholické, vhodné pfizivené roztoky kvasi v octarnach jen v urcitém rozmezi koncent-
race alkoholu. Obsah alkoholu se musi fidit, ma-li se dodrzet pravidelny chod ocetnice.
V praxi lze zkvaSovat roztoky az se 13 % ethanolu, pfi 15 % se Cinnost bakterii zastavuje.
Nedostatek alkoholu v kvasicim prostiedi mize vést k preoxidaci, tj.rozkladani vytvorené
kyseliny octové az na oxid uhli¢ity a vodu. Ztrata preoxidace nastava, klesne-li obsah ky-

seliny octové pod 1 %.
CH;COOH + 2 0, =2 CO; +2 H,0

Nejptiznivejsi je pribéh kvaseni tehdy, obsahuje-li roztok 6 aZz 7 % obj.ethanolu.
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6.3 Vliv jakosti lihu (suroviny)

Pouzivany lih, ziskany kvasnym zplisobem, obsahuje vzdy vétsi nebo mensi mnozstvi vys-
Sich alkoholi, popiipadé aldehydy, estery i1 jiné necistoty. Oxidaci n¢kterych vyssich alko-
holti mohou vznikat pfislusné mastné kyseliny, které po esterifikaci dodavaji octu zvlastni
aroma. Ponévadz nerafinovany lih ze zeméd¢lskych lihovart je na obsah vyssich alkoholt

nepomérné bohatsi, 1ze z n¢ho ziskat vonngjsi ocet.

Octy vyrobené ze syntetického lihu jsou bez viiné. Synteticky vyrobena kyselina octova
vSak neni primarné urcena k potravindiskym ucelim. Lze predpokladat, Ze vyrobky, obsa-
hujici ¢istou syntetickou kyselinu octovou misto octa, se budou lisit chuti, viini i obsahem
biologicky aktivnich latek. Ocet obsahuje vedle kyseliny octové i slozky plivodni suroviny
a metabolity kvasného procesu. Syntetickd kyselina octova je levnéjsi a Ize tedy u nepocti-
vych vyrobcl ofekavat zdmérnou (¢astecnou nebo uplnou) ndhradu kvasného octa a ab-

senci znaceni pfitomnosti syntetické kyseliny octové na etiketé vyrobku [6,31].

6.4 Vliv denaturatu

Octovy denaturat je surovinou pro vyrobu kvasného octa. V podstaté je to ziedény lih
denaturovany octem. Octdrna dostava k vyrobé denaturat s obsahem alkoholu 25 az 33
%obj. a se 2 az 3 % kyseliny octové. Pfipravuje se z normalniho rafinovaného lihu obsahu-
jici asi 96 %obj.alkoholu. Denaturat se ptfipravuje ve zvlastnich denatura¢nich kadich,
v nichZ se 1 skladuje. Z denaturac¢ni kad¢ se denaturat odebird pro vyrobu v potiebnych
casovych intervalech. Béhem skladovani denaturatu nastavaji nékteré zmény v jeho sloze-
ni. Tvofi se pfedevsim ethylacetat z ptfitomné kyseliny octové a etanolu. Rychlost esterifi-
kace zavisi na teploté. V letnich mésicich vznika ethylacetatu vice nez v zimnich mésicich.
Timto zpisobem se vSak ztraci nejvyse asi 0,5% alkoholu za 1 mésic. Vznikly ethylacetat
ptechéazi do octa a zvySuje jeho kvalitu. Jiné zmény vznikaji nestejnou odpaftivosti slozek
denaturatu. Ztraty odpatenim zavisi na druhu pouzitého dieva, tloust’ce duzin, stafi, veli-
kosti a tvaru kad¢, obsahu alkoholu a na skladovaci teploté. Ztraty 1ze omezit impregnova-
nim 1 vnitfich stén kadi (parafinem).U alkoholu €ini ztraty v dievénych impregnovanych

kadich asi 0,02 % obj. za 24 hodin.
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V otevienych kadich se voda i alkohol odpafuje rychleji nez kyselina octova a proto se jeji
procento zvysuje. Pozoruhodny je sled, ve kterém nastava ztrata slozek denaturatu na po-
vrchu a penetraci deva pory. Na povrchu probihd odpatovani v poradi alkohol-—voda—

kyselina octova. Pti odpatovani penetraci dfevem je sled voda—alkohol—kyselina octova.

6.5 Vliv vody

Na vodu jako prirozenou slozku octa se v octarstvi klade zvlastni diraz. Slozeni pouzité

vody miize ovlivnit

e chut” a viini octa

e pribeh octového kvaseni

e barvu octa
Mineralni vody se viibec nehodi, nebot 'maji ur¢itou chut” nebo viini. Vyssi obsah Zeleza
vyvolava zabarveni octa. Zelezo z vody reaguje s tiislovinami hoblin a vznikaji barevné
tanaty Zeleza. Vodu lze zbavit Zeleza intenzivnim vétranim, tim pfejde dvojmocny kationt
zeleza v trojmocny a vylou¢eny hydroxid zelezity 1ze z vody odstranit filtraci. Voda nesmi
obsahovat amoniak, kyselinu dusitou, dusi¢nou a fosfore¢nany. Uvedené slouceniny uka-
zuji na fekalni znecisténi vody.
Dale se musi pouzivat vody biologicky nezévadné, tj. voda nesmi obsahovat nadmérné
mnozstvi mikroorganismt ( ma vyhovovat ptedpisim pro pitnou vodu). V prostiedi kvas-
né octové kade, tj. v oxidacnim prostoru neni takové nebezpeci kontaminace cizimi mik-
roby vzhledem k vysoké kyselosti, mohou se vSak uplatnit rizné ,,divoké,, octové bakterie,

které snizuji vytézek i1 vykon ocetnice a mohou poskodit i kvalitu octa.

6.6 Vliv Zivin

Pti pouzivani lihové zkvaSenych nedestilovanych tekutin (vino, zkvasené sladové vytazky
apod.) neni zapotiebi ziviny ptfiddvat, nebot™ jsou vzdy pfitomny v dostate¢cném mnozstvi.
Doporucuje se viak jejich sterilace. Casto jsou piitomny divoké octové bakterie, které tvo-

ii tlustou mazdru a ucpavaji ocetnice. Stejné¢ nutnd je sterilace, pouZzije-li se uvedenych

latek pouze jako zivnych piridavki. Nékdy se pouziva kvasniénych vyluhti a riznych siro-
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bli. Uhlik potifebny pro biosyntézu bunécnych slozek si odebird bakterie z etanolu nebo 1
kyseliny octové. Omezeni téchto ztrat 1ze dosdhnout tim, Ze se uhlik dodavé ve formée asi-
milovaného uhlohydratu (sachardza, glukéza). V tomto piipadé je vSak tieba davkovat
cukr velmi obezietné, nebot” jeho nadbytek vede k rozmnoZovéani octovych had’atek i
zmnozovani slizu. Z anorganickych Zivin se pouziva kyselych fosfore¢nanti amonnych,
draselnych a sodnych, siranu amonného a hote¢natého, n€kdy i soli vapenaté. Na 100 1 al-

koholu se pouziva 50 az 100 g téchto soli pfiblizné¢ v poméru:

e 50 % kyselého siranu amonného

e 30 % kyselého fosforecnanu draselného

e 10 % kyselého fosfore¢nanu sodného

e 10 % siranu amonného
Kromé toho se pfidava malé mnoZstvi soli hotfecnatych a vapenatych. V zimé se zpravidla
pouziva vice zZivin, v 1ét¢ méné. N&které organické Ziviny piitomné v pouzité kompozici
mohou byt pfi¢inou pteoxidace (kyselina mlécn4).
Ptidanim vhodnych organickych latek a stimulatort se podstatné zvySuje ¢innost octovych

baktertii.

Dnes se piipravuji ziviny pro ocetnice vétSinou podle jednotnych receptti riznych autort a
oznacuji se souborné jednim ndzvem. Téchto Zivin se ptidava 300 az 400 g na 100 1 alko-

holu. Pracuje-li ocetnice neuspokojivé, 1ze mnozstvi zivin az zdvojnasobit.

Je pozoruhodné, Ze bakterie v ocetnicich (je-li pouZito stejného druhu i kmene) jsou riizné
naro¢né na kvalitu Zivin. V nékteré ocetnici asimiluji bakterie prednostné urcitou slozku
Ziviny, v jiné ocetnici opét jinou. V jedné ocetnici stimuluje vykon vyssi piidavek cukru,
v jiné vyssi obsah mineralnich soli. Vliv ma i pouzity druh cukru. Bakterie adaptované na
maltézu ochabuji ve své ¢innosti pii dodani sachardzy. Je proto ucelné ve stejné ocetnici
pouzivat stale stejné slozeni i mnozstvi zivné smési. Je doporu¢ovano postupné pridavat
ziviny ve velkoocetnicich alespoii ve dvou davkach. Dvé tfetiny Zivin je vhodné ptfidat na
pocatku ob&hu, jednu tietinu az ke konci, kdy chod ocetnice je jiz pomalejsi. Uvadi se, ze
dostate¢nym ptizivenim probiha kvaSeni po celou dobu ob¢hu téméf stejnou rychlosti. Pti-

rustky kyselosti se mnoho nelisi.
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6.7 Vliv tézkych kovi

Ve vsech ptipadech, kdy byly v octoving zjistény tézké kovy, poklesl vykon octogenerato-
ru a byl zaznamenan 1 zvySeny obsah zbytkového alkoholu v octé. Mezi mnozstvim téz-
kych kovii a zbytkového alkoholu je ptima zavislost, s koncentraci téZkych kovii se snizuje

obsah kyseliny octové.

6.8 Vliv teploty

Rozmezi teploty pro ¢innost octovych bakterii je dosti znacné, avSak nejvhodnéjsi teplota
napf. pro rychlé octafstvi je mezi 30 az 32 °C. ProtoZe optimalni teplota je pro rizné druhy
octovych bakterii riznda, 1ze zménou teploty a jejim dodrzovanim na urcitém stupni pro-
vést castecnou selekci mikroorganismil piimo v ocetnici. Zpravidla byva v kultufe ocetni-

ce zastoupeno vice druhii octovych bakterii, uplatiuji se pfevazné ty, jimz udrzovana tep-

lota nejlépe vyhovuje.
Teplota v ocetnici je ovliviiovana:

1. teplotou mistnosti

2. mnozstvim nalevu a jeho teplota

3. koncentraci nalevu

4. konstrukénim materidlem ocetnice

5. dodévanymi Zivinami a s tim souvisejici rychlost kvaSeni
Ad 1. Octarna méa mit dostate¢né vykonné klimatiza¢ni zatizeni, jimz by bylo mozno vy-
rovnavat rocni obdobi. V zimé je zapotiebi octarnu vytapét, v 1ét€ naopak teplotu v octarné

snizovat.

Ad 2. Dodrzovani potiebnych teplot 1ze z ¢asti regulovat 1 tipravou teploty nalevu a snize-
nim nebo zvySenim jeho mnozstvi. Pfitom je tfeba dbat na to, aby se pfi snizeni nalevu
kapacita ocetnice nesnizila, tj. aby mnozstvi ethanolu bylo v ¢asové jednotce stejné. Toho
lze dosahnout zménénym pomérem mezi kyselinou octovou a ethanolem. V zimnim obdo-
bi se pomér posunuje ve prospéch ethanolu. V dobé letnich vysokych teplot se reguluje
snizenim procenta alkoholu az na 2,5 % obj. a zvySenim kyselosti pfes 8 %. Zménénému

poméru odpovidd mnoZzstvi ndlevu tak, aby vykon ocetnice byl zachovan.
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Ad 3. ZvySovanim koncentrace nalevu klesa teplota ocetnice, ale zaroven 1 jeji vykon. Pro-
to lIze k tomuto opatfeni pfistoupit jen v dobé snizené poptavky po octu - coz je praveé

v rozporu s letnim obdobim.
Ad 4. Konstrukénim materidlem je dievo nebo specialni nerezavéjici ocel.

Ad 5. Ziviny s vy$§im podilem organickych latek zvy3uji teplotu ocetnice.V ocetnicich

probiha exotermicky pochod, podléha jeji teplota pfimo intenzité kvaSeni:

CH;3;CH,0H + O, — CH3COOH + H,0 + 115 kcal = 2,6 kcal na 1 g ethanolu

Uvoliiovanym teplem se teplota ocetnice zvySuje. Podstatnd ¢ast tepla ohiiva ptimo pro-
story ocetnice, ¢ast se spotfebuje na ohiati dodavaného nalevu a Cast se ztraci vétranim

prostord octarny.

Tepelné ztraty jsou z hlediska technologie nutné, aby se ocetnice nepiehidla tolik, Ze by jiz
¢innost bakterii ustala. Ma-li se udrzet v ocetnici teplota 30 °C, je tfeba, aby mistnost méla

teplotu asi o 7 °C niZsi.
V oxida¢nim prostoru ocetnice (kvasné kadi) 1ze rozeznévat tii teplotni pasma:

1. Pasmo hlavniho kvaSeni zaujima pfiblizné stfed oxida¢niho prostoru, kde probiha
nejintenzivngj$i kvaseni a kde jsou proto také nejvyssi teploty.

2. Pasmo dolni, v némz teplota smérem dolt klesd. U Schiitzenbachovych ocetnic
oxiduje zbytek alkoholu asi na 0,3 % obj. Pod tuto hranici se ethanol nemé zkva-
Sovat, nebot’ se jeho zkvaSovani neumérné prodluzuje a Giplnym prokvasenim by se
vytvotily podminky pro preoxidaci. Pasmo spodni mé zaroven funkci spravného
rozdelovani pfivadéného vzduchu do oxidac¢niho prostoru.

3. Pasmo horni, kde se ptesné rozdé€luje nalev. Teplota je nizsi, coz zpusobuje kon-
denzaci té¢kavych par z ndlevu, hlavné ethanolu a esterti. Kvaseni probiha zvolna.

Ve vsech tfech pasmech jsou zasunuty spolehlivé teploméry. Podle nich se fidi teplota a

mnozstvi nalevu. V ocetnici (oxidaénim prostoru) je uréity tepelny spad, ktery ¢ini 6 °C.
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7 VLASTNI VYROBA OCTA

Ocet Ize vyrabét nékolika zplsoby. Diive se vSeobecné k vyrobé octa z vin a zkvasenych
mostl pouzivalo tzv. metody francouzské nebo zpiisobu orlednského s mnoha modifika-
cemi. Jesté dnes se orleanského zpiisobu pouziva zejména tam, kde jde o ziskdni vysoce
aromatického kvalitniho octa. Tzv. rychlé odtazeni zavedl Schiitzenbach (1823). Jeho zpti-
sob se rychle rozsifil po celé Evropé, nebot” znamenal nejen podstatné zvétSeni kapacity
zavodd, ale 1 zvySeni vytézkl. Po druhé svétové valce se Schiitzenbachovy ocetnice zacaly
nahrazovat acetogeneratory neboli velkoocetnicemi podle navrhu vypracovaného
v principu Fringsem. V nejnovéjsi dobé je snaha vyrabét ocet zpisobem submerznim, kte-

ry znamena podstatné navyseni kapacity kvasného prostoru i zvySenou vytéznost.

Tieba uvést, ze ne vSechny metody jsou vhodné pro zpracovani vSech octarenskych suro-
vin a Ze ne vSemi zpusoby se ziské z téze suroviny ocet stejné jakosti. Pii pouziti stejného

vyrobniho zatizeni se ¢asto musi ménit technologicky postup podle povahy suroviny.

Metody rychlého octafstvi mize byt pouzito 1 pii zpracovani vina, popt. jinych podobnych
surovin. V tomto piipad¢ se doporucuje vyrabét octy koncentrovanéjsi, obsahujici pies 10
% kyseliny octové. Jinak je nebezpeci, Ze se rozmnozi kontaminujici mikrofauna a zanese

ocetnice[6].

Kvasny ocet se pouziva jako kyselidlo. Je to biologicky vznikla tekutina, kterd obsahuje
kromé vody asi 8 % kyseliny octové a nekteré dalsi zplodiny kvasného procesu. Ocet ma
byt Ciry a bez Skidci. Jeho chut’je silné kyseld, u tzv. vinného octa je vSak zaokrouhlena

vedlej$imi chut'ovymi slozkami, ph 8 % kvasného octa se pohybuje mezi 2,65 az 2,7.

Vedle kvasného octa se pouZziva tzv. octa fedéného ( z kyseliny octové), ktery ma ostrou,

hrubsi chut’ a ke konzervarenskym uc¢elim se hodi az na vyjimky méné nez ocet kvasny.

Zvlastnim druhem jsou tzv. kotenéné octy, kterych se asto pouziva i pfi jiném zpracovani
zeleniny a které se pfipravuji vylouzenim uceln¢ sestavenych smési rizného koteni 8 az
10% octem. Obycejné se vyluhuje pepft, hiebicek, hoi¢i¢né semeno, nové kofeni, anyz,
zazvor, estragon, bobkové listy aj. Vyluh kofeni zlepSuje chut’ovou hodnotu vyrobku a

zesiluje do jisté miry 1 konzervaéni uc¢innost octa [7].
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K ochuceni pokrmt slouzi kromé koteni fada dalSich potravinaiskych vyrobki (ochucova-
del), naptiklad ocet, hoi¢€ice, polévkové koteni. Tyto vyrobky pouzivame pro jejich senzo-

rické vlastnosti, ale nékteré z nich maji 1 energetickou a vyzivovou hodnotu [26].

Lécivé ucinky octa: Kyselina octova stimuluje sekreci travicich $t’av. Mé dezinfekéni a
chladici ucinky.Octova tinktura se doporucuje pii nachlazenich. Ocet se také aplikuje ze-
vné. Potfeni bodnuti od hmyzu octem zmiriiuje bolest a redukuje otok. Nékdy se doporu-
cuje také uzivani octové esence, ackoli se jednd o nékolikanasobné koncentrovany roztok
kyseliny octové, ktery nebyl vyroben ptirodné. Kvili své vysoké kyselosti se musi silné
fedit a pokud mozno, méli byste jej pouzivat co nejméné. Pokud zapomenete na ziedéni,

muze to vést k poleptani [29].

Bily destilovany ocet je popularni domaci Cistici prostifedek, a€inny pro zabijeni vétSiny
plisni, bakterii a choroboplodnych zarodkd, kvili jeho vysoké kyselosti. Cisténi bilym
destilovanym octem je chytry zpisob jak se vyhnout pouzivani chemikalii. Je Setrny

k Zivotnimu prostfedi a velmi hospodarny [27].

7.1 Zarizeni octaren

Budova octarny se stavi v mistech, kde je dostate¢né mnozstvi vhodné pitné vody a kde je
chranéna pted pfimymi povétrnostnimi vlivy. Stavebni material jsou cihly, beton nebo
drevo. Mistnosti kvasirny je tfeba opatfit vhodnym natérem, ktery vzdoruje plisobeni octo-
vych vyparti. Kvasirna mé byt také zajisténa proti vnejSim atmosférickym vliviim (velké

rozdily teplot). Octarna musi mit nejméné tfi provozni mistnosti:

1. kvasirnu

2. denaturac¢ni mistnost

3. skladisteé
Lih k vyrobé octa se v octarné denaturuje ptidavkem octa v denatura¢nich uzavienych na-
dobach opatienych mérnou stupnici. Nadoba je opatfena vhodnym michacim zatizenim.
V tedinovych kadich se tfedi denaturovany lih na potfebnou koncentraci, vhodnou pro pra-

ci v ocetnici. Kadé jsou rovnéz dieveéné, opatiené stavoznakem.
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7.2 Ocetnice (Schiitzenbachova a octogenerator)

Ocetnice je vlastni reak¢éni nddoba (kvasna kad’), ve které probiha oxidacni pochod. Jed-
nou z hlavnich zdsad je, aby v ocetnici byl umoznén co nejvétsi styk vSech tii slozek
podminujici oxidaci: bakterii, kysliku (vzduchu) a lihu. Dosahuje se toho tim, Ze podstat-
na ¢ast ocetnice je vyplnéna poréznim materidlem velikym povrchem. U nés se vyluéné
pouziva bukovych svinutych hoblin. Lze vSak pouZit jiného materidlu jako Skvary, koksu,
dievéného uhli, pemzy, korku apod. Prostor naplnény timto materidlem, na némz ulpivaji
octové bakterie (proto se pochod oznacuje jako kvaSeni upoutané) a pfes néj pozvolna
stéka nalev, nazyvame uziteCnym kvasnym prostorem ocetnice nebo oxida¢nim prostorem
ocetnice.. Tento prostor, udavajici kapacitu octarny, je rizné velky a zavisi na typu ocet-

nice.

Vnitiek ocetnice je rozdélen do tii prostord. Spodni prostor, v némz se shromazd uje sté-
kajici ocet, je oddélen od kvasného prostoru rostem, ktery nese napli ocetnice. Stiedni
¢ast je oxida¢nim prostorem a je naplnéna hoblinami. Horni prostor je oddélen od kvas-
ného prostoru vikem husté dirkovanym. Na toto jalové viko se naléva fedina (nélev), ktera
dirkami stéka a rozdéluje se do oxida¢niho prostoru. Vétsimi otvory unikéd vzduch. Vel-
koocetnice maji misto dérovaného rozdélovaciho hotejsiho vika zatfizeni na stejnomérné
skrapéni povrchu néplné, tzv. otacivé kiize, konstruované na principu Segnerova kola.
Ocetnice je nahote uzaviena dobfe piiléhajicim vikem, aby se omezily ztraty vyparem. Ve
viku je uzaviratelny otvor k nalévani fediny (nalevu) a otvor pro vydech. Rost byva 30 az

35 cm nade dnem, dirkované viko pak asi 15 cm pod uzaviracim vikem.

Vyznamné pro chod ocetnice jsou ndpln¢ oxida¢niho prostoru — u nas pouzivané octaiské
bukové hobliny. Vyrabé&ji se 5 cm Siroké a 44 cm dlouhé, svinuté spiralové do valecku.
Spiralovitym svinutim se ziskava jejich potfebna pruznost a pevnost. Jejich povrch ma byt
zdrsnély, aby na ném bakterie 1épe ulpivaly. Pfed pouzitim se musi nové hobliny zbavit
vSech necistot, hlavné kovili (zelezo zplisobuje tmavnuti octa). Hobliny se pied plnénim
do oxidac¢niho prostoru prosévaji sity o velikosti ok 1x 2 az 2x 2 cm, aby se odstranily
drevéné drtiny. Doporucuje se vkladat na jalové dno nejdiive vybrané, neporusené a
zvlast veliké hobliny, které se n¢kdy spojuji do svazecku, aby nepropadavaly. Béhem pl-
néni se hobliny stale péchuji nebo seslapuji. I tak se béhem nekolika mésici slehnou, tak-

Ze se jimi musi ocetnice doplnit.
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Tésné pod roStem jsou ve sténé ocetnice otvory pro vstup vzduchu. Vzduch ma stejno-
mérné prostupovat celym oxida¢nim prostorem ocetnice, jinak vznikaji mista, jichz pfi
nedostatku vzduchu nelze pro oxidacni procesy vyuzit. Vzduch se do ocetnice vhani ob-

vykle kompresorem nebo vyvévou.

Velkoocetnice miva obsah 300 az 800 hl, je zhotovena z prken tlustych 10 cm.Sbérny
prostor pod roStem slouZzi zaroveni na pfipravu fediny. Jedna velkoocetnice celkového ob-
sahu asi 500 hl nahradi asi 40 byvalych ocetnic Schiitzenbachovych normalni velikosti.
Velkoocetnice je vybavena centrifugdlni pumpou k precerpani fediny ze sbérného prosto-
ru do rozsttikovaciho zatizeni (Segnerova kola), kompresorem na vhanéni vzduchu pod
ro$t, temperatorem na upravu teploty precerpané fediny, regulacnim zafizenim na pfitok

fediny do Segnerova kola a kondenzatory na zachycovani vypara z ocetnice.

Podle zplsobu regulace pratoku nalevu se oznacuji velkoocetnice jako poloautomaty
(privirani ventili u nalevu ru¢né) nebo plnoautomaty, kde je regulace pritoku nalevu fi-

zena systémem kontaktnich teploméria pfes nivelacni vanu [6].

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

Vnitiek ocetnice se sklada ze tii prostorti. Stfednim prostorem je jiz zminény reakcni
(oxidac¢ni) prostor. Horni prostor (sbérny, niveliza¢ni) je oddélen od stfedniho dérovanym
vikem. Sem se piivadi ¢erpadlem fedina ze spodniho (sbérného) prostoru a rozd€luje se
tak do oxida¢niho prostoru. Ocetnice je nahofe uzaviena, aby se sniZily ztraty odparem.
Tésné pod roStem jsou ve sténé ocetnice otvory pro vstup vzduchu. Velkoocetnice je vy-
bavena odstfedivym Cerpadlem k piecerpani fediny ze sbérného prostoru do rozsttikova-
ciho zafizeni. Pritok se automaticky reguluje na zakladé monitorovani teploty (Casto jsou
instalovany tii regulaéni teploméry, teplota na spodnim teploméru je napft. 34 °C a na hor-
nim 29 °C). Pro regulaci chlazeni nalevu je smérodatna hodnota horniho teploméru. Pfi
jednom pritoku fediny oxidacnim prostorem se oxiduje jen malé ¢ast ethanolu. Pro pri-
tok oxida¢nim prostorem jsou dulezité¢ udaje spodnich teploméri. Proto se musi fedina
neustale precerpavat. Pfitom prochazi fedina chladicem do niveliza¢ni (roztfikovaci) na-
drze. Cirkulace probihd tak dlouho, dokud nebude dosazeno piedepsané koncentrace

ethanolu (asi 0,3 % obj.).
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Pti zpracovani vina ve velkoocetnicich je zvlasté nebezpecna kontaminace divokymi oc-
tovymi bakteriemi, protoZze sloZeni octa je pro jejich rast zvlasté piiznivé. Touto metodou

se na druhé stran¢ ztraci z vina fada aromatickych a chut’ové vyznamnych latek.

Dalsi nevyhodou je i to, Ze se zivotnost ocetnice (jeji ndplng) v piipade bukovych hoblin
snizuje 1 na jen nékolik mésict, kdezto pii vyrobé octa z lihu je Zivotnost i nékolik desitek
let. Vymeéna kultury bakterii se provadi ¢astéji. Stard kultura se musi z hoblin odstranit a

nova se musi postupné na material upoutat.

Koncentrace nalevu se zjisti z koncentrace ethanolu a koncentrace kyseliny octové. Nalev
tedy obsahuje napt. 8-8,5 % hm. kyseliny octové a 2,5-3 % obj.ethanolu. Vyssi obsah ky-
seliny octové je nutny, aby ocetnice nezarlstala mazdrou a aby nevzriistala prili§ rychle

teplota v oxida¢nim prostoru ocetnice.

Jeden cyklus vyroby trva 7-8 dni. Maximalni rychlost oxidace se dosahuje mezi 3-5 dnem.
Mnozstvi octa zadrzené¢ho v hoblinach je tfeba znat pro vypocet slozeni nového nalevu

(fediny). Na 1 m’ prostoru ocetnice s hoblinami piipada 300-400 litri zadrzeného octa

13].
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Obr. 0.1 Schéma velkoocetnice
A - rozd&lovaci prostor, B - oxidaéni prostor, C - sbémy prostor, Ty, Tp, T3 - regulaéni teploméry, 1 - nivela¢ni
vana, 2 - berpadlo, 3 - kompresor na vzduch, 4 - chladic, 5 - odvzduSnéni
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7.2.2 Priprava rediny

Redina se pfipravuje zpravidla ve sbérném prostoru ocetnice v mnozstvi, které odpovida
priblizné¢ dennimu Cerpani. Po zastaveni Cerpadla (pferuseni nalevu) je kvasny prostor
ocetnice presycen vzniklym octem a proto jesté velmi dlouho stéka ocet do sbérného pro-

storu.

Mnozstvi odkapu zavisi na mnoZzstvi ptivadéné fediny v poslednich hodinach kvasného
cyklu a na tvaru ocetnice. Cim vice se v poslednich fazich kvaseni pfidava fediny a ¢im je
ocetnice vys$si, tim vice se ziskd odkapu. MnozZstvi octa zachyceného v hoblinach je dlle-
zité pro vypocet slozeni nové fediny. K tomu je tfeba znat kyselost 1 obsah zadrzeného oc-
ta v okamziku vymény ob&hu. Pro vypocet je rovnéz tieba zndt pfesnou stupriovitost
denaturatu (obsah alkoholu a kyseliny octové). Slozeni fediny ma byt takové, aby smés
(nalev) vznikly smichanim octa zadrZzeného hoblinami a octového denaturdtu dodaného

fedinou odpovidal technologickym pozadavkam, tj. asi 7,5 % kyseliny a 3,5 % alkoholu.

7.2.3 Koncentrace nalevu

Koncentraci nalevu rozumime soucet obsahu alkoholu vyjadieny v objemovych procen-

tech a kyseliny octové vyjadieny poc¢tem g ve 100 ml kapaliny.

Sestaveni nalevu pro ocetnice je velmi dilezité, nebot’ jeho koncentraci i pomérem sloZek
se reguluje chod ocetnice. Bylo zjisténo, Ze ¢im je koncentrace nalevu vyssi, tim je mensi
vykon ocetnice. Z toho plyne: ma-li se zvysit vykon ocetnice, musi se snizit koncentrace a
naopak, zvySenim koncentrace se vykon v ocetnici snizi. Pfi pfili§ nizké koncentraci se
rychleji opotifebovava oxidacni prostor (zaneseni ocetnice hlenem). Koncentrace nalevu
niz8i nez 10 % se jiz nepouziva. Pii ni lze pozorovat jiz ochranné ucinky- omezuje se po-
cet ,,divokych,, bakterii a také octova had atka se prestdvaji mnozit. Vyhovujici vykon
maji ocetnice pii koncentraci 11 %, ktera je tvofena z 8 az 8,5 % kyseliny octové a 2,5 az

3 % obj. ethanolu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

7.2.4 Regulace teplot

Teplota se reguluje mnozstvim a teplotou cerpané tekutiny v ocetnici. Teploty se pohybuji
zpravidla v rozmezi 29 az 35 °C. Nejnizsi teplota je v hornich vrstvich a nejvyssi
v dolnich vrstvach kvasného (oxida¢niho) prostoru. RozloZeni teplot registruji presné tep-
lomé&ry. Horni teplomér ma napt. 30 °C, stiedni 32 °C a spodni 34 °C. V ocetnicich, kde se
mnozstvi nalevu a jeho teplota reguluji automaticky podle teplot, se nafidi teploméry na
29, 31 a 33 °C. U ocetnice, kde se ¢erpani a teploty nalevu reguluji ruéné, byva rozmezi
teplot mezi hornim a spodnim teplomérem az 10 °C. V praxi se zjistilo, Ze octové bakterie
snaseji celkem dobie i toto rozmezi , a ze teploty pod 28 °C jim vadi vice nez teploty 36
az 38 °C registrované spodnim teplomérem. Pro regulaci teploty jsou smérodatné hodnoty
na teploméru nejvyssim, podle nichz se fidi chlazeni nalevu. Podle teplot na spodnim
popft. sttednim teploméru se fidi mnozstvi ¢erpaného nalevu neboli pritok oxida¢nim pro-

storem.

7.2.5 Vyména obéhu

Na konci obéhu se pierusi cerpani nalevu do rozsttikovaciho zafizeni a ocet se ze sbérné-
ho prostoru odcerpa k dalsi upravé a expedici. Do sbérného prostoru se piipravi Cerstva
fedina a za¢ne se Cerpat do kvasného prostoru. Se zapocetim nového ob&hu vzniknou
v ocetnici dosti hluboké zmény, nebot™'se zna¢né zméni zivotni prostiedi bakterii sloze-
nim média a zménou teplot. Novy ndlev je bohatsi nejen na energeticky zdroj (obsah al-
koholu), ale jsou v ném zastoupeny i potfebné ziviny. Tito Cinitelé maji pfimy kladny vliv
na zvySenou ¢innost bakterii. Negativnim faktorem je naproti tomu sniZeni teplot, popii-
pad¢ zména koncentrace vodikovych ionti, na kterou se musi bakterie adaptovat. Aby se
tento vliv rychle eliminoval, musi se ndlev ptihfivat (temperatorem protéka tepld voda)

nebo omezit pokud mozno jeho objem. Nélev se v temperatoru piihiiva na 28 az 30 °C.

Tam, kde neni vhodné temperovaci zafizeni, je start ocetnice zpomalen. Oxidaci se musi
nejdiive uvolnit takové mnozstvi kalorii, které sta¢i ohtat kvasny prostor na pozadovanou

teplotu.
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7.2.6 Prechodné zastaveni ocetnice

Pted zastavenim ocetnice se voli takovy technologicky postup, aby vznikajici ocet mél
nejméné 12 % kyseliny octové. Ke konci se Ziviny nepiiddvaji. Jakmile obsah alkoholu
klesne na 0,5 % obj., vétrani se uzavie. Zaroven se octovina siln€ ochladi, aby se teplota
ocetnice vyrovnala s teplotou octarny. Po dokvaseni se ocet od¢erpa. Ocet, ktery dodatec-
n¢ stece, se ponechd ve sbérném prostoru. Vzdy asi za 14 dni se tento ocet ze sbérného

prostoru piecerpa do nevétrané ocetnice.

7.2.7 Regenerace naplni ocetnice

Po nékolika letech se naplii ocetnice opotiebuje, takZze hobliny ztraceji pruznost a zahle-
nuji se. Tim vykon ocetnice znacné klesa. Zpravidla se naplii vyménuje nebo regeneruje
ne diive neZ asi po 8 az 10 letech, ¢asto 1 po 20 az 30 letech. Regenerace naplné ocetnice
se doporucuje studena, popiipadé tepla voda. Neni- li zahlenéni pokrocilé, stac¢i pouhy
vyplach vodou, jimZ se odstrani zna¢na ¢ast hlend. Pti vyplachu se postupuje tak, Ze se na
potrubi, kterym se ptivadi do ocetnice fedina, zapoji studend voda. Cely vyplach a nové
zocténi trva asi 9 dni. Ma- 1i se odstranit co nejvice hlenu, pak se vyluh ocetnice odstrani
(mimo jiz uvedeného vodniho vyplachu) a jesté se proléva velkym mnozstvim studené

vody pomoci Segnerova kola, vyplachy se odvad¢ji do kanalu.

K uplnému odstranéni hlenu se pouziva horké vody. Pied zapocetim regenerace se musi
odstranit teploméry a spolehlivé uzavfit vSechny bocni otvory. Nejdiive se ocetnice vy-
plavi (vyluhuje) studenou vodou, potom se zaplavi vodou a spodem se ptivadi para, az se
obsah zahteje do varu. Vaftici voda se spodem vypusti a naplil se ochlazuje shora starym
nalevem (octem). Teprve po vychladnuti se ptenese do ocetnice nova kultura octovych

bakterii. Regeneraci horkou vodou 1ze nékolikrat opakovat podle jakosti hoblin.

7.2.8 Kondenzace
Vzduch, ktery nucené prochéazi naplni ocetnice, strhuje sebou pfi vychodu pary alkoholu,
vody 1 kyseliny octové. Nejsou- li tyto pary kondenzovany a vraceny do vyroby, ptedsta-

vuji dosti znacné ztraty. Urcité ztraty vznikaji i netésnosti vika, poptipadé duzin a pory ve
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dievé ocetnice- ovSem tyto vypary zachycovat nelze a predstavuji konstantni ztratu. Ztraty
urcité slozky roztoku jsou tim vyssi, ¢im ma tato slozka vyssi tenzi par. Proto unika nejvi-
ce ethylacetatu a ethylalkoholu, méné vody a nejméné kyseliny octové. Vypary ocetnice
1ze zachycovat v riznych kondenzac¢nich systémech. Vedou se potrubim do kondenzatort,

které jsou zatizeny:

1. na zachycovani vypari v kapaliné
2. na srazeni vypart chlazenim
3. naadsorpci tekavych latek na aktivnich hmotéch

Pro zvyseni kondenza¢niho t¢inku lze uvedené zptisoby kombinovat

Nejmensi kondenzace je pfi chlazeni vyparG vzduchem, protoZe stupen kondenzace zavisi
na teploté vzduchu. V 1ét&, kdy teplota vzduchu dosahuje teploty vypari (asi 28 az 30 °C)
pary nekondenzuji. Ziidka se pouziva k ochlazovani kondenza¢niho zatizeni vody. Tepelny
spad je pomérné maly a ucinek proto mizivy. LepSiho ucinku se dosahne, srazeji- li se vy-
pary ptimo vodnim proudem (sprchou) nebo vodni mlhou. Ov§em nevyhodou této konden-
zace je, ze se ziskava kondenzat velmi ziedény. Nejvyhodnéjsi je jimat vypary do octa.
V kondenzatoru stékd nepfetrzit€¢ po naplni proti vyparim chladny ocet, ktery jima slozky
vyparti schopné kondenzace. Obohaceného octa se pouziva k piipravé nalevu. Konecné Ize
velmi podstatné sniZit ztraty vyparem zachycenim cennych sloZek na aktivnim uhli. Ztraty
se dale jesté snizi, kombinuje- li se kondenzator s adsorbérem. V kondenzatoru se ochlaze-
nym octem stékajicim po naplni jima hlavni ¢ast slozek a zbytek se jiméa v adsorbéru aktiv-

nim uhlim.
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7.3 Submerzni metoda vyroby octa

Rozumi se tim takovy zplisob vyroby kvasného octa, pfi kterém jsou octové bakterie roz-
ptyleny v octoviné v celém prostoru ocetnice. V ocetnici tedy neni zadny nosny material
(hobliny) a proto také neni jeji prostor rozdélen na tfi oddily, jako je tomu v ocetnicich
Schiitzenbachovych nebo ve velkoocetnicich typu Frings, tj. na prostor rozdélovaci, oxi-

dac¢ni a sbérny [6].

Submerzni metoda je v soucastné dobé nejrozsifenéjsi metoda. Oxidace etanolu probiha
v nadobach z nerezavéjici oceli vybavenych michadly, G¢innym chlazenim a G¢innym ae-
ratnim zafizenim. Takova zafizeni umoziuji pracovat s vyssi koncentraci ethanolu na
vstupu (6%) a maji asi 3 krat vy$si vykonnost ve srovnani s velkoocetnici. Rozdil proti
vyrob¢ v ocetnici je v tom, ze bakterie nejsou zakotveny, nybrz jsou volné a homogenné
rozptyleny v celém objemu fediny. Zavedeni této vyroby bylo obtizné hlavné proto, Ze
acetobaktery jsou siln€ zavislé na obsahu kysliku v médiu a 1 pfi kratkém pteruseni pro-
vzdusiovani dochazi k jejich uhynuti. Doba, za kterou buiiky po pferuSeni vétrani hynou
se vSak zkracuje s rostouci koncentraci kyseliny octové. Rychlost tvorby kyseliny octové
zavisi na rychlosti rozmnozovani bakterii. S velkou rychlosti mnoZeni souvisi i pomé&rné

velka spotieba zivin. Jako substratu pro rast bakterii se pouziva napf. technicka glukoza.

7.3.1 Acetator

Nejpouzivangj$i zatizeni k vyrobé octa submerznim zpiisobem je acetator zkonstruovany
a uvedeny na trh v roce 1952 firmou Frings. Jeho hlavnim konstrukénim prvkem je samo-
nasavaci michadlo, které umozituje nejen Cerpat kapalinu, ale i nasavat vzduch htideli mi-
chadla a dispergovat jej do kapaliny. Uginnost zatizeni zavisi na rychlosti ota¢eni micha-
dla a na plnéni reaktoru kapalinou. Soucasné je na htideli upevnéno i mechanické odp¢-
flovaci zafizeni. Toto zafizeni je provozovéano od doby svého vzniku v mnoha inovova-
nych verzich. Nékteré varianty pracuji jako semikontinualni systém, pfi kterém se davko-
vani nové fediny a odtah octa provadi automaticky na zdklad¢ tidaji métidla alkoholu.
Nalev pro vsadkovou vyrobu lihového octa nejcastéji obsahuje 11-12 % obj. ethanolu a je
ptiziven kolem 0,2 % Zzivin (jako je napft. glukdza, mocovina, glycerol, hydrolyzat drozdi

nebo kaseinu, kukuti¢ny vyluh, fosfaty, soli hot¢iku, drasliku a fada stopovych prvka).

Konec vsadkového procesu je dan poklesem koncentrace ethanolu na 0,3 % obj. a zvyse-
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nim kyselosti na 11-12 % kyseliny octové. Doba jednoho cyklu submerzniho procesu je
v pruméru 48-72 hodin. S vyvojem nové generace senzord, pocitatové techniky a softwa-
rového inZenyrstvi se dnes automatizace fermentacnich procest, a to i téch klasickych ja-
ko je vyroba octa podstatné rozsifily. Zminény rozvoj méfici a fidici techniky umozni
v blizké budoucnosti realizaci kontinudlnich nebo semikontinualnich vyrob octa
s recyklem bun¢k octovych bakterii. Produktivita (mnozstvi produkované kyseliny za ho-
dinu) se timto zpuisobem né¢kolikanasobné zvysi. Separace bakteridlnich bun¢k se da vy-
hodné provéct aplikaci mikrofiltracni jednotky. Zkoncentrovana suspenze bunék se vraci

zpét do reaktoru, zatimco filtrat se odvadi jako koncentrované;si ocet [3].

7.3.2 Acetator firmy CETOTEC

Octarna Bzenec pouziva k vyrobé octa acetatory od firmy Cetotec. Je to kontinualni vyro-

ba, jeden vyrobni cyklus trva 60-85 hodin.
Pouzivaji 4 typy vyrobniku o plnicim objemu 25 000 1, 35 000 1, 56 000 1, 110 000 1.
Proces se sklada ze 4 fazi:

1. napousténi- faze trva 4,5 hod., obsah alkoholu je max. 3,5 % pii vyrob& 20% octa

2. navySovani- faze trva 46 hod., dochazi k poklesu alkoholu z 3,5% na 2,5 %

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

4. vypousténi- faze trva 0,75 hod., vyrobnik vypusti 2/3 hotového octa a 1/3 octa se
pouziva jako zdroj submerze pro dal$i proces vyroby

Teplota fermentace — 30 °C
Max. teplota fermentace- 31,5 °C

Min. teplota fermentace- 28,5 °C [8]
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Obr.2 Schéma acetatoru firmy Cetotec
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8 PREOXIDACE

Preoxidaci rozumime v octéafstvi rozklad kyseliny octové az na vodu a oxid uhli¢ity. Roz-
klad kyseliny octové lze pozorovat piedevSim tehdy, chybi-li v prostfedi alkohol nebo

klesne- 1i obsah pod ur¢itou mez. Metylova skupina kyselina octové se oxiduje mnohem

vvvvv

Acetobaktery oxiduji kyselinu octovou jen v ur€itém rozmezi acidity. Toto rozmezi je pro

nekteré druhy velmi rozsahlé, pro jiné uzké.

Octové bakterie nelze hodnotit podle vétsi nebo mensi afinity ke kyselin€ octové, nejsou
druhy specifické, které za jinak stejnych podminek kyselinu oxiduji nebo neoxiduji, nybrz
zalezi vyluéné na aktudlni acidité kvasného prostiedi. Pii stejnych podminkach pH né¢které
druhy acetobacterti kyselinu octovou rozkladaji, jiné nikoli bez zietele na obsah ptitomné-

ho ethanolu.

V provoze se preoxidace projevuje znacnym zvySenim teplot v kvasném prostoru, postup-
nym snizovanim kyselosti roztoku ve sbérném prostoru a vytlacovanim vzduchu uvolné-

nym oxidem uhli¢itym vstupnimi otvory na spodu ocetnice.

Preoxidace miiZe nastat i tehdy, udrzuje-li se potfebnd minimalni hranice alkoholu. Pfi ne-
dokonalém rozdélovani nalevu v oxida¢nim prostoru mohou vzniknout mista, kam ptichazi
zna¢n€ mén¢ poloproduktu. V téchto mistech spotiebuji bakterie veskery alkohol a pii jeho
nedostatku rozkladaji kyselinu octovou. V nedostate¢né zadsobenych mistech se také snad-
néji uchyti cizi octové bakterie ( napt. A.xylinum), které 1 za ptitomnosti ethanolu rozklada-

ji kyselinu octovou.

Vytézky klesaji pod 80 %, ve vaznych ptipadech mohou klesnout i na 50 %. Klesnou-li
vytézky pod hodnotu normaln¢ dosahovanou a pfitom se dodrzuji vSechny podminky pro
normalni kvasny prabeh, musi se provést analyza vzduchu odchézejiciho z ocetnice. Vyka-
zuje- li analyza asi 1 % oxidu uhli¢itého, je nebezpeci pteoxidace. Za normalnich provoz-
nich podminek ¢ini obsah oxidu uhli¢itého nejvyse desetiny procenta a ¢asto nelze viibec
zadny oxid uhli¢ity dokazat. Pfi silné pieoxidaci vyvolané kontaminujicimi acetobactery

muze stoupnout obsah oxidu uhli¢itého i ptes 13 %.

K preoxidaci dochézi ¢astéji v téch podnicich, ve kterych se vyrabi nizkoprocentni ocet. To

nasvédcuje tomu, Ze vyssi koncentrace kyseliny octové ma inhibi¢ni u¢inky na A4.xylinum
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a jiné kontaminujici acetobactery. Byla- li u ocetnice prokdzana trvale zvySena pieoxidace,
je tfeba zavést takovy technologicky postup, aby se vyrabél 13 az 14 % ni ocet. Pfeoxidace
potom postupné zanikne. V takovém ,,uzdraveném,, podniku je nutno vyvarovat se opétov-
ného piechodu k vyrobé nizkoprocentniho octa. Ve zvlast’ vaznych ptipadech je tieba po-
stupovat tak, ze se uzaviou vSechny ptivody vzduchu a do ocetnice se ¢erpa vysokopro-
centni ocet. Prakticky se zastavi cely biologicky proces a teploty ocetnice znacné klesnou.
Prolévani vysokoprocentnim octem probiha tak dlouho, az se vyméni v naplni veskery roz-

tok [6].
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9 VYTEZNOST OCTA

Ze zékladni rovnice oxidace plyne i teoretickd vytéznost kyseliny octové. Z 1 kg ethanolu
vznika 1304 kg kyseliny octové. V octarné se pocita, ze z 1 litru ethanolu vznikne 1,029
kg kyseliny octové. Prakticka vytéZnost je vSak nizsi a zavisi na metodé€ vyroby octa a veli-
kosti technologickych a metabolickych ztrat. Pro acetatory se pocita s vytéznosti nad 90%
teoretické hodnoty, pro velkoocetnice 85-90 % a pro malé ocetnice 80-85 %. Ztraty se po-
hybuji kolem 10 %. Mezi pticiny ztrat Ize zatadit napt. vypar octa, nevhodna kultura bakte-

rif, ptili§ mnoho slizu (mézdry) v ocetnici, preoxidovani kyseliny octové aj. [3].
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10 VADY OCTA

Kvalitu octa mohou podstatné snizit n¢které ionty kovii, které se do ného dostaly nevhod-
nou vodou nebo z konstrukéniho materialu. Zelezo, jak jiz bylo uvedeno, zptisobuje tmav-
nuti nebo zékaly, podobné jako méd’ i cin. Zinek tvoii jedovaty octan zine¢naty. VSechny
ionty kovii zhorsuji chut’ octa. Ocet obsahujici Zelezo a méd’ se nehodi pro nakladani zele-
niny, protoze ovliviiuje jeji barvu i chut’. Nebezpeci, Ze ocet obsahuje zelezo 1 méd’ je da-

leko vétsi u octd vinnych a mostovych nez u octti lihovych.

Vady octa mohou vznikat 1 pisobenim Sktidcli, mezi které patii had’atko octové, octovy

rozto¢ a octova muska.

10.1 Had atko octové

Vyskytuje se v octé¢ bézné a je mozné, ze zije s octovymi bakteriemi v jakési symbioze.

Mnoha pokusy bylo prokazano, ze lidskému organismu neskodi.

Samecek je 1 mm dlouhy a 0,03 mm tlusty, samicka je vétsi. Tvarem je podobna hadu.
Té¢lo je prihledné. Rodi ziva mlad ata, kterd dospivaji za 28 dni. Had"atko se Zivi riznymi
organickymi latkami obsazenymi v octé, v¢etné bakterii. Optimalni teplota pro jeho rozvoj
je mezi 27 az 29 °C, minimdlni 5 °C a nad 35 °C brzy hyne. Nesnasi vysokou aciditu, nej-
piiznivéjsi je 6 % ocet.

Nekteti praktikové zastavaji nazor, zZe pfimeéfené mnozstvi had atek ukazuje na spravny
chod ocetnice. Z hlediska zdravotniho je octové had atko nezavadné, ale z hlediska estetic-
kého je jeho ptitomnost v octé¢ nezddouci. Pii dnesni upravé octa pred distribuci (u¢inna

filtrace)se had atko v konzumnim octé nevyskytuje.

10.2 Octovy rozto¢

T¢lo samecka je bélavé, 1,1 mm dlouhé a 0,5 mm tlusté. Samicka je asi o 1/3 vétsi. Z na-
kladenych vajicek se lihnou Sestinohé larvy. Roztoc€ je citlivy na vzduch, bez kysliku brzy
odumira. Také kyselost snasi hiife nez had“atko. Zivi se had~atky, bakteriemi, popf. jinymi
organismy. Technologii octa nijak neovliviiuje, ale jiz z divodua estetickych musime jeho

vyskytu zamezit. Filtraci octa pted expedici se roztoci zcela z octa odstrani.
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10.3 Octova muska

Je to drobnd muska poletujici ve velkém mnozstvi tam, kde se tvofi kyselina octova kvaSe-
nim. Samicka klade pies 300 vajicek, ze kterych se po 5 dnech lihnou bilé, 5 mm dlouhé
larvy. Po 5 az 10 dnech se zakukli a po dal$ich 3 az 11 dnech se lihnou musky. Zivi se oc-

tovymi bakteriemi, plisnémi, kvasinkami 1 roztoky obsahujici alkohol a kyselinu octovou.

V octafstvi pfimo neSkodi, ale padaji do octa a zneciSt'uji jej. Nejlepsi obrana je pecliva

Cistota, opatieni oken hustymi sit’kami a udrzovani Cistoty i1 kolem octarny [6].
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11 UPRAVA A SKLADOVANI OCTA

Surovy ocet se dale zpracovava. Provadi se Cifeni za ucelem snizeni obsahu latek, které

mohou zpiisobovat zdkaly (bilkoviny, pektiny, melanoidni latky, komplexy kovi).

Vyrobeny ocet jako surovy produkt obsahuje 10-12 % kyseliny octové. V poslednich letech
se tato koncentrace zvySuje. Do prodeje se vSak tyto produkty fedi vodou a rizné jesté
upravuji. Nizké koncentrace octa nejsou piili§ vhodné, protoze jsou méné stabilni a to 1

z hlediska mikrobiologického [3].

Opticky se ocet zlepSuje filtraci a to pred skladovanim a casto i pred expedici ze skladu.

Filtraci se odstrani vSechny mechanické Cistoty, had’atka, musky, roztoci 1 zékaly.[6]

Po ucinné filtraci se ocet plni do dubovych kadi, kde se nechava asi 3 mésice zrat. Behem
zrani se chut’ i viiné octa zjemiuji a nastavaji 1 procesy esterifikacni jako je napft. tvorba
ethylacetatu. Pfitom by se mélo zabranit vétsimu kontaktu octa se vzduchem (plné a uza-

viené nadoby). Casto se ocet i v této fazi pasteruje.

Vyrobeny ocet byvd mirn¢ zbarveny. Intenzivni barva octa pochazi z novych ocetnic nebo
sudll, z nichz se vyluhuje barvivo ve vétsi mife. Pro konzum se ocet zpravidla ptibarvuje
do zlatavé barvy. Pouziva se k tomu cukrového kuléru.Vzhledem k tomu, Ze ocet vznikl
biologickym procesem, je jeho chemické slozeni pestré. Kromé kyseliny octové obsahuje
ocet 1 kyselinu propionovou, mlécnou, $tavelovou, glukonovou i ketokyseliny. Ethanolu
obsahuje ocet 0,2 az 0,4 %. Ocet obsahuje také vyssi alkoholy (pochazejici z pouzitého
lihu), acetaldehyd, dusikaté organické slou€eniny, anorganické soli z vody, extraktivni 1at-
ky pochazejici z hoblin ( tfisloviny, pryskyfice, barevné slouceniny), cukry. Mnozstvi ex-
traktu dosti kolisa. Ve 100 ml ho byva 0,1 az 0,8 g a zavisi také na dob€ ulozeni v sudech.
Octy vyrobené z vin nebo zkvasenych ovocnych mosti, obili, piva obsahuji jesté glycerol,
kyselinu jantarovou, kyselinu vinnou, kyselinu jablecnou a jiné latky, ptitomné ve zkvase-

nych §tavach. Kazdy ocet obsahuje také mensi mnozstvi vitamint [6].

Pro primyslové ucely (konzervace) se pouzivd ocet nejméné 10 %, pro obchod se fedi
nejméné na 8 % . Kyselina octova jako Cista latka se z octa neziskava. Chemické slozeni
octa je ddno nejen pfidanymi zivinami, ale 1 vlastnim procesem. I kdyz je kyselina octova
slaba kyselina ma v koncentracich kolem 12 % zna¢né korozivni u¢inky. Proto je nutné

veskeré operace s octem provadét v nddobach, které nepodléhaji korozi (dfevo, nerezavéji-
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ci ocel, sklo, kamenina). Pozornost musi byt vénovéna i plastiim, které nejen Ze mohou

korodovat, ale mohou se z nich extrahovat i nezadouci slozky [3].

Casto se octy uméle aromatizuji. Dobrym silnym octem se extrahuji riizné aromatické plo-
dy a byliny. Z plodi 1ze pouzit malin, ostruzin, borivek, jahod, rozinek, slupek z jablek a
kdouli. Z bylin se nejcastéji extrahuje listi estragonu pelynku estragonového sklizeného
také pouziva extraktd z kminu, anyzu a jiné¢ho kofeni, a maceraty z celeru, kopru, cibule a

petrzele [6].
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12 HODNOCENI KVALITY VYROBKU

Od roku 2006, kdy se vlastnikem spolecnosti OKL stala spole¢nost Burg Groep prob¢hly
v tovarné obrovské zmeény, byly instalovany moderni pln¢ automatizované vyrobniky octa,
byla vybudovéana nova laboratof vybavena nejmodernéjsi technikou, byla rozsitena sklado-
vaci kapacita, ale predevSim byla provedena kompletni rekonstrukce vyrobnich prostor,
jejiz historickd hodnota jiz nemohla obstat pted narocnymi pozadavky na hygienu a bez-

pecnost vyroby.

Vsechny vyrobky jsou vyrabény podle piisnych pravidel pod dohledem zkuSenych pracov-
nikil. Prestoze mnoha zafizeni jsou plné automatizovana, je nutny dohled nad zafizenim a
pravidelné kontroly podle nastaveného planu. Ty se tykaji jak kvasného procesu samotné-
ho, tak plnéni do lahvi a skladovani. Velmi se dba na to, aby pracovnici byli védomi své

odpovédnosti, jsou proto Skoleni a kontrolovani.

V roce 2007 se podafilo spolecnosti ziskat certifikat na systém kritickych bodi HACCP a
v roce 2008 certifikat potvrzujici shodu s naroénymi potravinaiskymi normami BRC a IFS,
oboji pro Vyrobu kvasnych octli, vyrobktl z octa a octovych koncentrati ve velkoodbératel-

ském baleni [9].

12.1 HACCP

HACCEP je termin vychazejici z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Kontrol
Points,, neboli analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Lze fici, Ze jde o jakysi systém
preventivnich opatieni, kterd slouzi k zajisténi zdravotni nezédvadnosti potravin a pokrmi
béhem vsech Cinnosti souvisejici s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pie-
pravou a prodejem konecnému spotiebiteli. Systém kritickych bodi stanovuje, jaké pro-
sttedky a postupy jsou nutné, aby se predeslo nebezpecim, kterd by mohla ohrozit zdravi

konzumenta jesté pfedtim, nez se mohou projevit.

Jelikoz je nezbytné aplikovat systém HACCP do celého potravniho fetézce, uklada soucas-
na legislativa povinnost zavedeni Systému kritickych bodii v§em provozovateliim potravi-

nafskych podniki a stravovacich sluzeb [15].
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Legislativa

e Povinnost urcit kritické body (HACCP) ve vyrobé potravin a jejich uvadéni do
ob¢hu uklada vSem vyrobciim potravin §3, odst.1, pism.j) zakona 110/1997 Sb. O
potravinach a tabakovych vyrobcich, v plném znéni zdkona 456/2004 Sb.

e Zplisob stanoveni kritickych boda, v¢.povinnosti pravidelného vyhodnocovani
ucinnosti systému kritickych bodl konkretizuje vyhlaska ¢.147/1998 Sb. O zplisobu
stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ve znéni pozdé&jSich predpist
196/2002 Sb. a 161/2004 Sb.

e Povinnost provést analyzu rizik a stanovit kritické body uklada 1 ¢lanek 6 Nartizeni
Evropského parlamentu a Rady €.178/2002 o potravinovém pravu a ¢lanek 14 Nari-

zeni Evropského parlamentu a Rady ¢.852/2004 o hygien¢ potravin [16].

V CR se HACCP zacal zavadst ve vét§im méfitku od roku 1996, a to v mlékarenském,
driibezatském a masném priimyslu.Povinnost zavedeni systému ze zdkona byla stanovena

postupné pro v§echny vyrobce a prodejce potravin a pokrmd.
Uplny a kvalitni HACCP zahrnuje 7 principti:

1. Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych boda

Stanoveni znakd a kritickych mezi v kritickych bodech
Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Zavedeni ovétovacich postupt

NS kD

Zavedeni evidence a dokumentace [15]

12.2 BRC GLOBAL STORAGE AND DISTRIBUTION

Norma BRC Global Storage and Distribution byla vytvofena britskymi maloobchody pro
zajisténi nejlepsich postupii pro bezpecnost vyrobku a fizeni provozu v dodavatelském
fetézci pro organizace pusobici v oblasti skladovéni a distribuce potravinaiskych 1 nepotra-
vinafskych vyrobkii. Tyto normy podporuji maloobchodniky a dal$i uzivatele v plnéni za-

konnych povinnosti a ochrany spotiebitele [17].
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V norméch jsou zahrnuty pozadavky, které jsou v souladu se zdkladnimi pravidly hygieny,
se systémem HACCP i s dal§imi pozadavky legislativy EU i jednotlivych zemi na vyrobky,

procesy a kvalifikaci personalu.
Normy zahrnuji nasledujici zadkladni okruhy pozadavk:

e prvky systému fizeni jakosti

e pozadavky na prostfedi provozu

e pozadavky na kontrolu vyrobku

e pozadavky na kontrolu vyrobniho procesu
e pozadavky na personal

e pozadavky na systém kritickych bodi

Ptinosy certifikace dle standardu BRC:

v v

spole¢nosti)

e prokazani plnéni pozadavkl nad rdmec minimalnich pozadavkl danych néarodni le-
gislativou

e garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabilni a vysokou kvalitu poskytovanych
sluzeb a produktl zakaznikiim

e zkvalitnéni systému fizeni, zdokonaleni organiza¢ni struktury organizace

e zlepSeni potadku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci

e optimalizace nékladii- redukce provoznich nakladd, snizeni ndkladd na neshodné
vyrobky, Uspory surovin, energie a dalSich zdroja

e snizeni ekonomickych ztrat ve vztahu k oznacovani, piesnosti plnéni, vazeni

e zvySeni diivéry vefejnosti a statnich kontrolnich orgdnt

e snadng&j$i ziskani statnich zakazek [18]
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13 CHARAKTERISTIKA RUZNYCH DRUHU OCTA

13.1 Jablecny ocet

Jable¢ny ocet se ziskava Setrnym zpusobem z celych vyzralych jablek a nabizi veskeré cen-
né suroviny, které jsou v tomto zdkladnim produktu obsaZeny.T¢lu poslouzi jable¢ny ocet
jako bohaty zdroj obsazenych vitamini a minerali. Obsahuje dulezité slozky jako véapnik,

draslik, hoi¢ik, vitamin C, beta karoten, pektin, fluor [14,22].

Apple ocet je plny zdravi, ale musi pochazet pitimo z piirody. Opravdu kvalitni jablecny
ocet (ma zlutou az nahnédlou barvu) se béhem vyroby nesifi, takZe si zachovava své zivé
kultury typické pro tento produkt. Ocet vyrobeny z celych jablek obsahuje kyselinu malei-
novou, kterd je pfirodni organickou soucasti jablek, podilejici se na zaZivacim procesu
[20]. Tato kyselina podporuje srazlivost krevni, pfispiva ke zdravi krevnich cév a k tvorbé
cervenych krvinek. Dalsi velkou pfednosti jablecného octa je jeho neobycejné vysoky ob-
sah drasliku. Draslik je nutny prvek k tvorbé a ukladani krevnich rezerv a k dosazeni klidu

a télesné harmonie [21].

Apple ocet je vynikajici pro pouZiti v indickych smésich, marinadéch, idealni je rovnéz pro

pitné kiiry. Jable¢ny ocet se pije nefedény nebo se pouziva do salatt [20,22].

13.2 Vinny ocet

Je u nés jednim z nejpouzivanéjSich octl. Vznika pfirozenou pfeménou z vina, pokud je
vino vystaveno pusobeni vzduchu. Jeho kvalita je zavisla na kvalité vina [23]. Vino pro
vyrobu octa muze byt sice méné jakostni nebo i malo naocténé, av§ak nesmi byt vadné ne-
bo nemocné. Naprosto nevhodna jsou vina zhotkla, vina s pfichuti po myS$iné a vina posti-
zena mléénym kvasSenim. Zhotkla chut” nebo ptichut”po mysin€ se béhem zpracovani vina
na octy neodstrani, ale naopak jest¢ zvyrazni. Kyselina mlééna se zpravidla pfeméni na
kyselinu maselnou a ¢ini ocet zcela nepozivatelny.Ocet z Cervenych a bilych vin miZeme
vyrabét oddélené nebo ve smésich. Nikdy v§ak neméame michat jiz hotovy bily vinny ocet
s vinnym octem ¢ervenym. Vino pro vyrobu octa ma obsahovat nejméné 8%  alkoholu.
Nejcastéji miva vino 10 az 12 % alkoholu. Pfi vy$§im obsahu alkoholu se doporucuje vino
pted octénim fedit vodou tak, aby obsahovalo 8 az 9 % alkoholu [28]. V plivodnich recep-

turach by mél ocet zrat dlouhou dobu v sudech. Moderni postupy se snazi tento proces
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urychlit, coz se ovSem dé&je na ukor kvality — ocet ztraci charakteristické aroma. Vinny ocet

muze byt zadkladem pro vznik nékterych dalSich typi octa [23].

13.2.1 Octy z Cerveného vina

Obvykle zraji v cisternach, ale uslechtilé druhy ve dfevénych dubovych sudech. Barva za-
lezi na odrid¢ vina — miize byt svétle Cervena az karminova. Jeden z nejkvalitnéjSich vin-
nych octli pochazi z oblasti Bordeaux, kde vyzrala Cervend vina ziskdvaji svou slavu tra-

di¢nim procesem starnuti. Tento ocet ma vyraznou vini, chut’ i kyselost.

Vhodné pouziti: Vyborné podtrhne chut’ omécek, jejichz zdkladem je maso, a marinovacim

smésim na hovézi masa a zvéfinu.

13.2.2 Octy z bilého vina

Jsou jemnéjsi a nemaji tak vyrazné kotenity nadech. Napiiklad bily vinny ocet pochazejici
ze svétoveé znamé francouzské oblasti Champagne, ktery zraje v sudech z uSlechtilého dre-

va za stalého ptistupu vzduchu, je diky své plné, hroznové chuti mnohostranné pouzitelny.

Vhodné pouziti: Tento ocet mizeme pouzit pfedev§im k marinovani ryb v kombinaci se

vSemi oleji [20].

13.3 Balzamikové octy

Balzamikovy ocet pochazi z Italie a vznika z hroznového mostu.Tento sladkokysely pro-

dukt se vyrabi pouze v provinciich Modena a Reggio Emilia.
Rozlisuji se 3 typy:

e aceto balsamico tradizionale di Modena DOP

e aceto balsamico tradizionale de Reggio Emilia DOP

e aceto balsamico di Modena IGP
Nasledoval by jest¢ ¢tvrty druh a to ochucovadlo, tzn. produkty na bazi balzamikového
octa, které ale nepodléhaji Zddnému certifikétu ptivodu.Byvaji velmi kvalitni, protoze jsou
vyrabéna praveé vyrobcei tradi¢niho balzamikového octa. Jedna se naptiklad o ochucené bal-

zamikové octy, Zelatiny, glazé polevy.
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Certifikat DOP (denominazione dorigine protetta) stanovuje vyrobctim piisna pravidla pro
vyrobu balzamikového octa. Jednim z nich je napiiklad ptivod hroznii pouze z provincii
Modena a Reggio Emilia, dale jednotny styl lahve octa nebo povinnost degustacniho testu

ptred lahvovanim, kdy kazdy produkt musi byt nejprve schvalen degustacni komisi [24].

13.3.1 Aceto Balsamico di Modena

K vyrobé tohoto balsamikového octa se pouzivd pfedev§im vinna odriida Trebbiano, ale
také Lambrusco, Slamino, Pergola a jiné odridy z regioni Modena a Reggio Emilia. Vinné
hrozny se po sklizni lisuji a most se pomoci tradi¢nich i modernich metod vyvafuje az na
1/3 svého ptivodniho objemu. Takto vznikla koncentrovana Stava se pak podrobi alkoho-
lickému kvaseni. Poté se necha vznikla alkoholicka tekutina projit octovym kvasenim. Na-
sleduje skladovani v difevénych sudech ve vzdusné podkrovni mistnosti. Behem horkych
letnich mésict se uréité mnozstvi obsahu sudu odpaii a do sudii se doplni mladsi ocet. Cim
déle tedy Aceto Balsamico di Modena zraje, tim vyssi je jeho koncentrace. Diky této meto-
dé proto neni mozné oznacit Aceto Balsamico di Modena udajem o jeho stafi. Délka skla-
dovani se odrazi rovnéz na mire sladké ptichuti vysledného produktu. Aceto Balsamico di
Modena s vysokym podilem mladého octu je sladkokyselé, zatimco u déle skladovaného

octa uz prevazuje chut’ sladka.

DodrZzovani piisnych parametri kvality kontroluje v z4jmu spotiebitele Spole¢nost pro
ochranu balsamikového octa z Modeny, ktera produkty oznacuje jakostni peceti ,, CAMB,,.
Po minimalné ttiletém skladovani v sudech z dubového dieva miize ocet obdrzet také spe-

cialni pecet’ kvality ,,vyzraly CAMB,, v bil¢é a zlaté barve.

13.3.2 Aceto Balsamico di Modena Traditionale

......

malu vaii v médénych kotlich pfi teploté 80°C po dobu nejméné 12 hodin. Pfitom se ¢ast
vody odpafi a zUstane $tava husté konzistence s vysokym obsahem cukru. Tato §t'ava se
ptes zimu skladuje ve sklenénych demizonech. Na jate se most pielije do dievénych sudi a
podrobi se alkoholickému kvaseni. Poté se vznikla alkoholicka tekutina necha projit octo-
vym kvasenim. Ocet se pak skladuje v dfevénych sudech, které stoji dle tradice ve vzdus-
ném podkrovi a jsou vystaveny pfirozené teplot¢ okolniho prostfedi.To znamena, ze

v chladnych ro¢nich obdobich se koncentruje viin€ a v horkych letnich dnech se cast teku-
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tiny odpaii. Proto se ocet pieléva do stile menSich sud. Sudy jsou vyrobeny
z nejriznéjSich druhl dieva a predavaji octu svou vlastni typickou pfichut. K odbéru a

konzumaci je Aceto Balsamico pln¢ zralé teprve po minimalné dvanacti letech skladovani.

Dftive nez je mozné Aceto Balsamico di Modena Traditionale prodavat, podrobi ho pét
nezavislych examinatorii konsorcia pfisné kontrole jakosti. Producenti patfici k tomuto
konsorciu se zavazuji pfedat komisi ke kontrole celé mnozstvi vyrobeného octa. Pokud
ocet vyhovi pfisnym kritériim komise, naplni se do jednotnych kulatych flakénti o objemu

100 ml, oznaci se peceti kvality a ozna¢enim ptivodu D.O.C.[25].
Pouziti balzamikového octa

Samotna chut’ balzamikového octa se pohybuje od lehce kyselé az ke sladké. Je doporuco-
van na salaty a ryby, masa, ale také ke sladkému ovoci hlavné jahoddm, broskvim a exotic-

kému ovoci [24].

13.4 Sherry ocet

Patii ke starym a uslechtilym typtim octd, vyrdbénym ve Spanélsku ze stejného druhu
hroznti Palomino jako sherry. Dozrava po dlouhé roky, ¢imz ziskava svou kastanové hné-
dou barvu a svou jedine¢nou, vyrazné kyselejsi a kofenénou chut” nez jiné druhy ovocnych

octu.

Vhodné pouziti: Zvlast'dobie se dopliiuje s olivovym olejem a s olejem z vlasskych ofechii

naptiklad do salatt z uzenych ryb

13.5 RyZovy ocet

V japonské kuchyni je téméf nepostradatelny, zejména v ptipravé suschi - tam je nejdulezi-

t&j$1 ingredienci. Ma svétle nazloutlou barvu a mimoifadné jemnou chut’. Cinsky ryZovy

ocet ma chut'mnohem vyraznéjsi s ptipominkou na sojovou omacku a je zbarven dohnéda.

Vhodné pouziti: Skvélé ochucovadlo ryzovych salath
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13.6 Malinovy ocet

Vzicné k sehnani je ten pravy, vyrobeny skute¢né z malinového vina. Maliny, bohaté na
vitamin C, se po svém dozrani nechaji zkvasit na vino, které pak slouzi jako zéklad pro

tento ocet tmavé cervené barvy, ktery je mimotadné lahodny a aromaticky.

Vhodné pouziti: Smichanim s riznymi druhy olejti, které maji vyrazné nebo i1 decentni

ofiSkové aroma, vzniknou vyvéazené kombinace k marinovani zvéfiny a hovéziho masa

13.7 Bylinkovy ocet

Do jednobylinkovych octl se nejcastéji pouziva rozmaryn, tymidn, estragon, kopr anebo se

pouziva kombinace s kotfenim- feferonky, bobkovy list.

Vhodné pouziti: syrové a listové salaty [20].
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ZAVER
Ocet - zfedéna kyselina octova nasla uplatnéni v potravinaistvi jako konzervacni a okyselu-

jici prostredek. Také se pouziva jako 1€k a v soucastné dob¢ jako Cistici prostiedek, ktery je

Setrny k Zivotnimu prostiedi.

Cilem bakalafské prace bylo popsat technologie vyroby octa. Jsou zde popsany dvé metody
a to metoda rychlého octafstvi, kdy se pouzivaji vyrobniky typu FRINGS, a metoda sub-
merzni, kterd pouziva vyrobniky typu acetator. V OKL Bzenec se ocet vyrabi dnes jen me-
todou submerzni, metoda rychlého octéistvi zde byla ukoncena v roce 2006. Obé& tyto me-

tody jsem porovnala a zjistila jejich vyhody a nevyhody.
Metoda rychlého octatstvi- FRINGS:
-vyhody:

e Vyrobeny ocet je po senzorické strance jemnéjsi, pro konzervarenské ucely se ne-

musi fedit, pouziva se na vyrobu salati a sterilované zeleniny
e Spolehliva metoda bez velkych vykyvl v chodu
e Ziskany ocet je nezakaleny
e Velka vykonnost zafizeni
e Dobra vytéznost

e Chod neni ekonomicky pfili§ naro¢ny, vyména naplné se v priméru provadi jednou

za 10-15 let
e Snadno se proces automatizuje
-nevyhody:
e starSi metoda
e pomalejs$i metoda
e ocetnice se obtizn¢ uvadi do provozu

e (asto dochazi k zaneseni vyrobniku hleny octovymi bakteriemi, které jsou na bu-

kovych hoblinach

e konecny obsah kyseliny octové je max. 11 %
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vyroba musi probihat nepietrzité

ma mensi vykon — vyrobi méné kyseliny octové za ¢asovou jednotku

Submerzni metoda- ACETATOR:

-vyhody:

moderni metoda

uvedeni do chodu je proti ocetnici velmi rychlé a jednoduché
nedochézi k zaneseni vyrobniku hleny

kone¢ny obsah kyseliny octové je 19,5 %

vyroba se da kdykoliv pterusit a znovu obnovit

ma veétsi vykon — vyrobi vice kyseliny octové za ¢asovou jednotku

cely proces je rychlejsi, u ocetnice byva denni piirustek kyseliny asi 1,1%, u sub-

merzniho zpisobu je to 3-4 %

-nevyhody:

ocet je siln¢ zakalen bakteriemi, musi byt ditkkladné vycefen a filtrovan

pii poruse provzduSnovani je znehodnocen cely obsah acetatoru
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

aj. a jiné

napf. naptiklad
% procenta
mil. milion

1 Litr

PET polyethylen
§ Paragraf

C. Cislo

Sb. Sbirka

pum Mikrometr
°C Stupenl Celsia
g Gram

CH3;COOH Kyselina octova

0, Kyslik

CO; Oxid uhli¢ity

H,O Voda

obj. objemova

apod. a podobné

kcal Kilokalorie

ph Koncentrace vodikovych iontd
cm centimetr

hl hektolitr

obr. Obrazek

m metr krychlovy
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tj.
hod.
kg
mm
ml

HACCP

to je
hodin
kilogram
milimetr
mililitr

Kritické kontrolni body
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