Ocet

1) Chemické sloZeni
ziredéna kyselina octova v koncentraci 5 az 10 % - nejcéastéji 8 %

2) Vyznam ve vyZivé
e ochuceni, konzervace kyselym prostiedim (brzdi hnilobné bakterie)
e pochutina bez vyzivové hodnoty

3) Vyroba a pi‘ehled zakladnich druhi prirodniho kvasného octa

e vznika octovym kvaSenim slabé alkoholickvch tekutin, kvaseni zptisobuji bakterie octového kvaseni, ocet se
fedi, filtruje a barvi roztokem karamelu
e podle vychozi suroviny se rozlisuje:

a) kvasny lihovy ocet - vznika octovym kvaSenim zi‘edéného lihu v ocetnici naplnéné bukovymi hoblinami
druhy - konzumni ocet 8 % a konzervarensky ocet 10 %

b) kvasny vinny ocet - kvasenim révovych vin, octy maji vice aromatickych a chut’ovych latek z vina
druhy - pravy vinny ocet 6 % a vinny ocet 8 % (smés vinného a lihového octa 1:1)

cerveny, bily, rosé
sherry ocet - je ze 4 aZ 5 letého sherry, zraje v dubovych sudech
ACETO BALSAMICO - zraje 6-20 let, sladkokysely, béhem zrani se piidavaji mosty ze sladkych hrozni

¢) kvasny ovocny ocet - kvasenim ovocnych vin - 6 %, jableény, Sipkovy, hruskovy ..

g) AROMATIZOVANE OCTY - obsahuji vytazKky z ko¥eni a bylin, vyrabi se vyluhovanim ve vinném octu
¢ vyluhovanim bylin - estragonovy, bazalkovy, chilli, saturejkovy, rozmarynovy, tymidnovy ..
e vyluhovanim zeleniny a ovoce - ¢esnekovy, koprovy, feferonkovy, citronovy, malinovy ...
¢ vyluhovanim kvéti - fialkovy, rizovy ocet

4) Jakostni znaky octa
e (iry, bez zdkalu, nesmi obsahovat octova had’atka - ¢ervici o velikosti 1 mm
e nesmi mit octovy KkFis - bakterialni povlak

5) Skladovani - chranit pied pfimym slune¢nim zaienim
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