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Ocet z wina

Ocet (acetum), czyli wodny roztwér kwasu octowego o charakterystycznym zapachu i kwasnym smaku,
powstaje w wyniku fermentacji octowej alkoholu. Zasadniczo dzieli si¢ na ocet spirytusowy, powstaty
w wyniku fermentacji spirytusu, oraz ocet winny, powstaly w wyniku fermentacji wina wytworzonego
z winogron biatych, lub czerwonych, ktorych kolor decyduje o0 jego pdzniejszej barwie. Fermentacja odbywa si¢
przy udziale bakterii z rodziny Acetobacteriace. Przy powstawaniu octu winnego przebiega ona dwuetapowo.
Pierwszy etap to fermentacja alkoholowa, ktéra polega na przeksztatceniu w warunkach beztlenowych, przy
udziale drozdzy, cukru zawartego w owocach w alkohol (wino) i przebiega wedtug ogdlnego réwnania:

CsH1206 => 2 C,HsOH+ 2 CO2
Glukoza => Alkohol etylowy + dwutlenek wegla

W drugim etapie alkohol etylowy pod wptywem enzyméw wytwarzanych przez bakterie octowe utlenia sig,
z wykorzystaniem tlenu z powietrza, do kwasu octowego z wydzieleniem wody, wedtug ogélnego wzoru:

camsor + O2=> CH3COOH+ H:0
Alkohol etylowy + tlen => Kwas octowy + woda

Fermentacja octowa zachodzi w warunkach tlenowych i jest zaliczana do pseudofermentacii.
[los¢ wytworzonego kwasu octowego wynosi od 2 do 11% i jest uzalezniona od ilosci cukru w owocach, od
czasu i poprawnosci przeprowadzania procesu fermentacji. Krotszy czas fermentacji da stabszy, ale bardziej
stodki ocet. Dluzszy okres fermentacji wytworzy ocet bardziej kwasny i mocniejszy. Dostepne na rynku octy
winne zawierajg najczesciej okoto 6% kwasu octowego, podczas gdy ocet spirytusowy zawiera od 10% do 12%
kwasu octowego.

Domowa produkcja octu

Ocet winny mozna wykona¢ samemu w 2 prostych krokach. Po pierwsze, pozostawiamy okoto ¥ wina w butelce
przez 2 tygodnie w temperaturze pokojowej, co pewien czas odkorkowujac ja. Wino po kilku dniach zaczyna
fermentowac, czyli kwasnie¢. Nastepnie, po uplywie 2 tygodni, ostroznie zlewamy powstaly ocet do szklangj
butelki tak, aby w poprzedniej pozostat osad. Podczas zlewania octu warto go przefiltrowac, przelewajac na
przyktad przez gaze, aby byt klarowny. Niektorzy zalecaja pasteryzacje wytworzonego domowym sposobem
octu winnego. Ma ona na celu zabicie bakterii biorgcych udziat w fermentacji, aby zapobiec dalszemu
przeksztatcaniu resztek cukru w ocet, gdyz to moze pogorszy¢ jego walory smakowe. Smak octu mozna
wzmocni¢ lub urozmaici¢ dodajac ziota: 1i$¢ laurowy, rozmaryn, estragon, tymianek.

Zastosowanie i korzysci stosowania octu winnego

Ocet winny jest wykorzystywany do przyrzadzania rozmaitych potraw. Poczgwszy od soséw do surowek,
poprzez marynaty do migs, az do galaretek z czerwonych owocow. Przedtuza on trwatos$¢ potrawy i podkresla jej
smak. Ocet winny zawiera liczne sktadniki odzywcze, migdzy innymi witaminy i sole mineralne. Jest bogaty w
potas, fosfor i magnez. ,,Dezynfekuje” przewdd pokarmowy, usuwajac z niego szkodliwe bakterie. Pobudza
wydzielanie enzymow trawiennych, hamuje apetyt, zapewnia prawidlowa prace watroby, oczyszcza organizm z
toksyn, wspomaga metabolizowanie ttuszczow i weglowodanow. Ze wzgledu na zawarto$¢ potasu, wplywa na
obnizenie ci$nienia krwi. Utrzymuje odpowiednia réwnowage ci$nien osmotycznych ptyndéw ustrojowych.
Wplywa na regulacje kwasowo - zasadowg i jest niezbedny do zachowania prawidtowe]j kurczliwosci miesni.
W nadmiernej ilo$ci moze jednak podraznia¢ btony §luzowe przewodu pokarmowego, wywota¢ ich stan zapalny
i w efekcie doprowadzi¢ do powstania wrzodow zotadka. Moze rowniez powodowaé nadkwasote, a takze

wywotywacé zgage.

Ocet winny mozna stosowa¢ rowniez na zewnetrzne partie ciata. Oklad ze $ciereczki namoczonej w wodzie
i skropionej octem winnym pomaga na bole gtowy. Roztwor octu winnego ma wihasciwoSci bakteriobdjcze,
poprawia stan cery i jest doskonatym $rodkiem dezynfekujacym drobne rany.
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