Alkoholni ocat

Alkoholni ocat je u principu svaki ocat nastao kiselim vrenjem iz tekuéina biljnog porijekla koje sadrze
alkohol. Znaci fermentacijom slicnoj kao kad se proizvodi vino ili trop (komina) za rakiju, samo pod
djelovanjem drugih bakterija i okoli$nih uvijeta (dodatak kisika umjesto njegovo odstranjivanje) te
temperature. Svako voce i povrce koje sadrzi Secer ili Skrob moguce je preraditi u ocat.

Ocat kojeg kupujemo u naSim trgovinama samo pod nazivom alkoholni ocat (njem. branntweinessig) je u
stvari razrijedena octena kiselina, koja se dobija od etanola, alkohola dobivenog npr. iz SeCeren repe.
Prilikom fermentacije bakterije kiselog vrenja pretvaraju alkohol (uz dodatak kisika, $ta je ujedno i razlika
od proizvodnje komine za rakije, gdje je kisik kod vrenja apsolutno nepozeljan) u octenu kiselinu.
Alkohol se prije octenog vrenja mora reducirati na 13-14% te mu se dodaju hranjive tvari koje pomazu
bakerijama kiselog vrenja u preradi alkohola u octenu kiselinu. Udio octene kiseline na kraju vrenja moze
dostiéi 1 25%, pa se za prodaju takav ocat reducira na cca. 5% octene kiseline. U alk®Rolnom octu gotovo
da i nema vise alkohola. @
Alkoholni ocat ima jaku, kiselu notu i nema ni miris ni aromu koje imaju reci e vrsteocta
dobivene octenim vrenjem alkoholne komine, npr.vinski ili jabu¢ni ocat. m ni ocat se koristi u
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kucanstvu i najjeftinija je vrsta alkoholnog octa. To je svima dobro pozna zirni ocat, kojeg najvise
koristimo kada jelima Zelimo dati kiselinu, ali nikave druge arome

Bas zbog te svoje aromati¢ne neutralnosti stavljamo ga i u kruh, ko uze drzi svijezinu.

Alkoholni ocat koristimo i pri kiseljenju povréa za zimnicu.®

Osim u kuhinji za pripremu jela, alkoholni ocat moiem%'
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ri otklanjanju mrlja i kamenca.



