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У світі є різні музеї: музеї історії, музеї архітектури, музеї, присвячені видатним особистостям, певним подіям… Але чи знаєте ви, що є музеї, присвячені одній речовині. Наприклад, в Києві діє відомий музей води. 

У деяких країнах існують музеї, присвячені винятково оцту. Наприклад, в 2001 році був відкритий перший у Китаї Музей оцту на березі гарного озера в провінції Шаньси. За зовнішнім виглядом музей схожий на вежу (9 поверхів), що піднімається на великій площі. У ньому експонуються матеріали про історію розвитку оцту й більше 200 оригінальних речей для виготовлення, зберігання й транспортування оцту. У провінції Шаньси, що називають «столицею оцту», існує особлива культура пиття оцту і його приготування. Є подібний музей оцту й у США.

Ми вирішили створити музей оцту в нашій школі. Засновники музею –учні 9-х класів нашої школи. Вони протягом декількох місяців збирали інформацію про оцет, його історію, виробництво, застосування, значення. На основі зібраних матеріалів створили в нашому музеї експозиції:
· Історія оцту

· Хімія оцту:

оцтові молекули;

фізичні властивості оцтової;

техніка безпеки;

хімічні властивості.

· Застосування оцтової кислоти

· Різновиди оцту

· Виробництво оцту

· Оцет в моєму домі: практичні поради

· Оцтова кулінарія 

· Оцтове дерево

· Оцет як хобі

· Оцет для краси

· Оцет – помічник здоров’я

· Оцтові історії

· Оцет в мистецтві

· Висловлювання про оцет
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Оцет -  грец.  όξος
Ще більше 4000 років тому в Стародавньому Єгипті та інших країнах вміли готувати вино з виноградного соку, при скисанні якого утворювався оцет. Ним як харчовою приправою вміли користуватися майже 3000 років тому. Назва оцет ототожнювалася з самим поняттям про кисле та кислоти. Саме слово “кислий”, “кислота” походить від лат. аcetum – “оцет”, аcіdum –”кислий”
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Техніка безпеки і оцтова кислота
Посудину з льодяною оцтовою кислотою, яку  принесли з холодного складу, доводиться ставити на добу біля теплої батареї, щоб кислота розплавилася. Тільки потім її можна наливати із посудини. Переливати оцтову кислоту теж непросто, тому що вона має різкий подразнюючий запах, а при попаданні на шкіру дає  опіки. Доводиться користуватися респіратором і гумовими рукавичками. Перша допомога при опіках - рясне промивання водой.
Синтетична харчова оцтова кислота – легкозаймиста рідина. 
Температура спалаху оцтової кислоти - 43 °C 
Температура самозаймання оцтової кислоти - 427 °C 
Вибухонебезпечна концентрація оцтової кислоти - 5-16%
Синтетичну харчову оцтову кислоту заливають в чисті залізничні цистерни, автоцистерни з м'якою внутрішньою поверхнею із нержавіючої сталі, в контейнери, ємності і бочки із нержавіючої сталі місткістю до 275 дм3, у скляні бутлі і поліетиленові бочки місткістю до 50 дм3. Полімерна тара придатна для збереження оцтової кислоти протягом місяця. Синтетичну харчову оцтову кислоту зберігають у герметичних резервуарах із нержавіючої сталі. Контейнери, ємності, бочки, бутлі і поліетиленові фляги зберігають у складських приміщеннях або під навісом. Не допускається спільне зберігання з сильними окисниками (нітратною кислотою, сульфатною кислотою, калій перманганатом та ін.).

Транспортується по залізниці в цистернах, виготовлених із неіржавіючої стали марки 12Х18H10Т чи 10Х17H13М2Т, з верхнім зливом.
Хімічні властивості оцтової кислоти:

1) електролітична дисоціація: 
CH3COOH → CH3COO - + H+
                       ацетат  йон

Оцтова кислота – слабкий електроліт. Зміна забарвлення індикаторів в кислому середовищі оцтової кислоти:  
метилоранжевий – рожевий

лакмус – червоний 
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2) Взаємодія з металами: 

2СН3СООН + Мg → (CH3COO)2Mg + H2 

                                    магній ацетат

3) Взаємодія з оксидами металів:

2СН3СООН + СаО → (СН3СОО)2Са + Н2О  
                                      кальцій ацетат
4) Взаємодія з лугами:

СН3СООН + NaOH → CH3COONa + H2O      
                                      натрій ацетат
5) Взаємодія з солями, утвореними слабшими кислотами:

2СН3СООН + Na2CO3 → 2 CH3COONa + CO2+ H2O
6) Взаємодія зі спиртами:

СН3СООН + С2Н5ОН → СН3СООС2Н5 + Н2О 
                                      етилетаноат (етиловий естер оцтової кислоти)
7) Горіння.
Як і більшість органічних сполук, оцтова кислота дуже добре горить:
CH3COOH + 2O2 = 2CO2 + 2H2O
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Різновиди оцту
Синтетичний оцет (столовий) отримують в результаті розведення концентрованої синтетичної оцтової кислоти. 
Натуральний оцет отримують із харчової спиртовмісної сировини в результаті мікробіологічного синтезу з допомогою оцтовокислих бактерій Acetobacter aceti. У результаті в готовому продукті виявляється не тільки оцтова кислота, але і яблучна, молочна, лимонна, аскорбінова, невелика кількість складних ефірів, альдегідів, пектинових речовин та інших органічних сполук, які надають харчового оцту особливий м'який смак і приємний аромат. 

Міцність натурального оцту становить 4-6%, столового - 6-9%. У пляшці з натуральним оцтом може бути присутнім природний осад, з столовим - такий осад неможливий. І, нарешті, натуральний оцет дорожчий від столового, в півтора рази і більше. 

Бальзам для душі й тіла – бальзамічний оцет!

Королем всіх оцтів можна вважати бальзамічний оцет – це різновид винного оцту, але готують його по більш складній технології  із сортів винограду з підвищеним вмістом цукру. Після ферментації й випарювання оцет поміщають у дерев'яні бочки, де він ще не менш 12 років «доходить», здобуває колір, смак, запах і щільність. Притім щорічно, 10% іде на випар, і в остаточному підсумку, з 100-літрової бочки виходить приблизно 15 літрів оцту. 

Особливо коштовний сорт бальзамічного оцту за назвою «tradizionale extra vecchio» витримується  не менш 25 років і коштує більше 100 доларів США за пляшку. Цей оцет називають бальзамічним тому, що спочатку його використовували переважно в медичних цілях. 

Бальзамічний оцет буває двох сортів — натуральний (Aceto Balsamico naturale), і промисловий оцет, або імітація бальзамічного. 
Промисловий сорт виробляється з білого винограду требьяно, що потім змішується зі звичайним оцтом, з додаванням ароматизаторов і горілого цукру, трав і інших інгредієнтів. Витримується такий оцет усього біля року, і він не так дорогий, хоча на смак також досить приємний.

Цілющий яблучний оцет

Найцікавішим з  точки зору користі для здоров'я, є яблучний оцет.
Яких тільки корисних і життєво необхідних речовин не знайшли в ньому! Органічні кислоти (яблучна, аскорбінова, пантотенова), Калій (допомагає при роботі серця), Флуор, Кальцій, Фосфор, Магній, Ферум (бореться з анемією), вітаміни, мікроелементи. Всі ці коштовні складові яблучного оцту сприяють гарному самопочуттю й здоров'ю, підтримують нормальне функціонування кишківника, регулюють засвоєння жирів. Виявивши такий дивний коктейль із корисних речовин, популяризатори негайно записали яблучний оцет у панацеї від всіх хвороб.
Солодовий оцет

Солодовий оцет виготовляється із пивоварного ячменю. Зазвичай він світло-коричневого кольору, має своєрідний свіжий аромат і м'який приємний смак. Містить 5-6% оцтової кислоти. Дуже популярний солодовий оцет в Англії, де з ним готують традиційні англійські блюда, наприклад рибу зі смаженою картоплею (fish and chips). Використовують його і при консервуванні - додає маринадам коричневе забарвлення. Дешевий солодовий оцет виготовляють розведенням оцтової кислоти до 4-8% і забарвленням отриманого розчину карамеллю. 
Червоний і білий винний оцет

Винний оцет з червоного або білого вина є найпопулярнішим оцтом в країнах Середземномор’ я і Центральної Європи. Як і у вина, існує значний діапазон в області якості. Є більш дорогий винний оцет, який зробили з окремих сортів вин, таких як шампанське, Шеррі, або Pinot Grigio.
Оцет із родзинок
Оцет з родзинок, званий Хал в арабському (в буквальному розумінні означає "виноградний оцет") Він середньо-коричневого кольору, з м'яким смаком.
Туалетний оцет

Одним з найбільш відомих продуктів XVII-XIX століть був туалетний оцет (Vinaigre de Toilette). Готувався він з гарного одеколону з додаванням в певних пропорціях крижаної оцтової кислоти, ефірних масел, ароматних рослин і екстрактів запашних спецій. Туалетний оцет застосовувався для протирання шкіри тіла в гігієнічних цілях, як дезодоруючий засіб і для зменшення потовиділення у спекотні дні, а також для відлякування настирливих комах. 

Туалетним оцтом змочували скроні при головній болі і давали понюхати при непритомності, що була спричинена духотою й тісним одягом. 
Кажуть, що у світі налічується до 4 000 різних видів оцту
№ 6

Оцет в моєму домі: практичні поради
1. Використовується як консервант.

2. Використовується як харчова приправа до їжі.

3. Жирний посуд, сковорідки легше вимити, якщо у воду додати трохи оцту. Так само перуться кухонні рушники, відмиваються губки й щітки. 

4. Досить у воду влити трохи оцту і надтріснуте яйце не витече під час варіння.
5. Щоб очищені свіжі гриби не чорніли, треба покласти їх у воду, додавши в неї солі й оцту. 

6. Свіжі яблука не потемніють, якщо очищені скибки покласти у злегка підкислену оцтом воду. 

7. Щоб картопля (чищена)  не чорніла, додайте у воду трохи оцту.

8. Запах риби, цибулі, часнику, квашеної капусти чи оселедця зникне, якщо посуд сполоснути водою з оцтом.

9. Зів´яла зелень петрушки, селери чи кропу стане свіжою, якщо покласти її у воду з оцтом. 

10. Волосся після миття добре ополіскувати водою з оцтом. Волосся буде м´яким і блискучим.

11. Іржаві плями можна вивести міцним розчином оцтової есенції (1 чайна ложка на 1\2стакану води). В підігрітий розчин кислоти на декілька хвилин опускають забруднену частину одежі, після чого добре прополіскують водою.

12. Дезінфекція кухонної дошки. Дошку добре вимити й протерти ганчіркою, змоченої оцтом. Після цього ще раз промити водою.
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Оцтова кулінарія

Експонати: банки із консервованими огірками, помідорами, тістечка, ін.; кулінарна книга із рецептами.

У наші дні оцет використовують як кислу приправу до різних страв. І тому жодна господиня не може обійтись без використання цього надзвичайно потрібного продукту.

Корисність дії натурального оцту полягає у тому, що він покращує та пришвидшує процес розщеплення жирів та вуглеводів в організмі людини, стимулює синтез харчотравних ферментів та виділення шлункового соку
Колекція кулінарних рецептів із використанням оцту. Рецепти подарували музею учні нашої школи, батьки, вчителі.

Огірки в гірчиці
· 4 кг огірків (порізати кусочками)

· 1 стакан олії (200 г)

· 1 стакан оцту

· 1 стакан цукру

· 2 ст. л. сухої гірчиці

· 2 ст. л. гіркого меленого перцю

· 2 ст. л. часнику духм’яного

Перемішати і нехай 4 години постоїть (час від часу перемішувати)

Стерилізувати 20 хв. На дно банки покласти петрушку, кріп.

Рецепт від п. Гаврилів Л. М.

Пампушки із сиру

· 0,5 кг сиру

· 200г цукру

· 4 яйця

· 1 ч. л. соди

· 1 ст. л. оцту

Сир перемолоти через м’ясорубку, додати всі інградієнти, додати муки і замісити тісто. Тісто повинно бути м’яким.

Рецепт від Тенетило М. І.

Оцтове печиво «Пальчики»

· 2 пачки маргарини»

· 10 ст. ложок перекип’яченої холодної води;

· 2 ст. ложки цукру;

· 2 ст. ложки оцту;

· 800 г муки. 

Замісити і поставити на 6 годин в холодильник (можна на ніч). 

Із охолодженого тіста скручувати рулетики із начинкою і розрізати на «пальчики». Пекти в духовці при температурі 180 С.

Рецепт від Демчук С. О. 

Салат із курячих сердечок

· Курячі сердечка – 500 г,

· Цибуля ріпчаста -1 шт.,

· Майонез,

· оцет -1 ст. л. 3 %, 

· Сіль, 

· перець.

Приготування:

Сердечка відварити, порізати тоненькими кружечками. Цибулю порізати тоненькими півкільцями, залити на 3 хв. кип’ятком, додати 1 ст. ложки оцту і через хвилину злити рідину. Цибулю додати до сердець, посолити, поперчити, додати майонез.

Рецепт від Марчук Г. Г.

Спосіб приготування яблучного оцту
Яблучний оцет можна приготувати самостійно. Потрібно яблука разом з серцевиною натерти на великій тертці, скласти в скляний посуд та долити теплою кип’яченою водою  (на 800 гр. яблук 1 л. води). На 1 л води додати 100 гр цукру та 10 гр хлібних дріждів. Протягом 10 днів настоювати відкритим при температурі 20-30 градусів у темряві, помішуючи 2-3 рази на день дерев’яною ложкою. Потім суміш відцідити, перелити в інший посуд та зактири марлею. Залишити для бродіння на 40-60 днів. Після того, як оцет дозріє, його розливають в скляні пляшки та закупорюють корком із парафіном.
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Оцет для краси
Експонати: презентація РоwerPoint або стенд 

У яблучному оцті є й корисні для організму кислоти, і мінеральні речовини й мікроелементи, і цілий ряд ферментів. Крім того, він містить цінну баластову речовину – пектин і найсильніший антиоксидант – провітамін А.

Звідси й всі чудові властивості яблучного оцту: він сприяє розщепленню жирів і вуглеводів, знижує апетит і тягу до солодкого, очищає й тонізує організм, нормалізує перебіг процесів обміну в організмі.
Оцтова дієта

Широко розповсюджене застосування яблучного оцту як засобу для схуднення. Щоб схуднути, рекомендують пити вранці на пів стакана води столову ложку оцту. Крім схуднення спостерігаються й інші ефекти – поліпшується колір і тонус шкіри людини, відступає депресія й відчувається приплив енергії.
Оцет для волосся
Яблучний оцет використовується і як зовнішній засіб. Добре всім відомо яким шовковистим й блискучим стає волосся після ополіскування його розведеним яблучним (або винним) оцтом.
Оцтовий лосьйон
Оцтовий лосьйон – ідеальний тонізуючий засіб для шкіри. Він стимулює циркуляцію крові в капілярах, що пронизують шкіру, знищує бактерії. Мало того – органічні кислоти, що втримуються в ньому, розгладжують зморщечки! Не підійти він може хіба що тим, у кого шкіра відрізняється підвищеною чутливістю. Застосовувати треба розведений яблучний оцет (1:8). Можна додати в лосьйон небагато лаванди, пелюстків троянди, гвоздики, настояти 7 днів, періодично збовтуючи, перед уживанням процідити.
Яблучний оцет у не розведеному виді використовують для лікування шкірних захворювань: грибкових ушкоджень, боротьби із сухістю шкіри. Якщо у вас дуже чутлива шкіра, то використовуйте яблучний оцет з великою обережністю!
Якщо шкіра обличчя жирна і є схильність до появи вугрової висипки, спробуйте наступну маску. Змішаєте 4 ст. ложки яблучного оцту кімнатної температури, 2 ч. ложки меду й 2 ст. ложки геркулесу або вівсяного борошна. Нанесіть маску на очищене обличчя й залишіть на 20-30 хвилин. Потім змийте теплою водою. Шкіра стане матовою і чистою!
Підходить яблучний оцет для видалення пігментних плям і ластовиння. Змочіть ватний тампон  яблучним оцтом і прикладайте до плям на 10 хвилин не менш двох разів у день.
Позитивний вплив на стан шкіри роблять і ванни з яблучним оцтом. Наповніть ванну водою (40 градусів) і влийте туди 1 склянку яблучного оцту. Приймати таку ванну треба 20-30 хвилин.
Компрес із яблучним оцтом досить ефективний при лікуванні целюліту. Яблучний оцет і вода розводяться 1:1. Для посилення ефекту можна додати олію лимона, м'яти. Просочити цією сумішшю кілька шарів марлі й укутати проблемні місця, а зверху вкрити поліетиленом, надягти теплий одяг і полежати під ковдрою протягом 0,5-1 години. Сполоснутися під душем і, просушивши шкіру рушником, покрити тонким шаром зволожуючого крему.
Не забувайте про ніжки. Корисно розтирати ноги яблучним оцтом по русі лімфи (знизу нагору), процедура знімає втому й вагу в ногах після важкого дня.
Чудовий рецепт, перевірений історією. Знаєте, чим привернула увагу Джорджа Вашингтона (першого президента Америки) його майбутня дружина Марта Кастис? Дивним кольором обличчя й пружністю шкіри. А секрет її краси був в оцтовій масці. От цей знаменитий рецепт: Збити 1 яйце, додати 1 ч. ложку меду й 1/4 ч. ложки яблучного оцту. Нанести маску на обличчя й шию. Через 15-20 хвилин змити теплою водою.
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Експозиція «Оцет - помічник здоров’я»

Експонати: стенд

Як тонізуючий засіб у разі фізичного й розумового перевантаження: 


2 ч. л. меду + 2 ч. л. оцту на 1 склянку води 1—2 рази на день (залежно від розумового та фізичного навантаження).
Як антитоксичний засіб з метою очищення організму від токсинів та у разі отруєнь: 

· 2 ч. л. оцту на 1 склянку води перед їдою, а якщо неякісну їжу вже спожито, приймають по 1 ч. л. розчину кожні 5 хв.
При запаленні нирок: 

· 2 ч. л. оцту на 1 склянку води — денна норма.

Для швидкого лікування ангіни полощуть горло щогодини розчином: 1 ч. л. яблучного оцту на 1 склянку води (дуже ефективно).
Підвищена температура тіла.

Про оцтові обтирання як жарознижуючий засіб ми знаємо з дитинства. Але багато хто з нас упускає той факт, що використовувати для цієї мети рекомендують саме яблучний оцет: на відміну від столового, основною речовиною якого, що діє, є оцтова кислота, він не сушить шкіру і рідко викликає алергію, що особливо важливе, якщо ви лікуєте дітей.
Головний біль

З цією неприємністю допомагає впоратися ванна з додаванням яблучного оцту (1-2 стакани на ванну, температура води близько 36 градусів, тривалість процедури 15 хвилин). В деяких випадках полегшення може принести і змочування розбавленим удвічі яблучним оцтом скронь, а також області над бровами і за вухами.
Хронічна втома.

· Найбільш широко відома (і корисне для сучасної людини) властивість яблучного оцту - це здатність тонізувати і укріплювати організм. Особливо при синдромі хронічної втоми!

· Лікування "оцтовим тоніком" проводять так: один раз в день після їжі, краще вранці, випивають один стакан кип'яченої води кімнатної температури, в якій розчинені одна чайна ложка меду, одна чайна ложка яблучного оцту і одна крапля йоду.
При безсонні: описану вище медово-оцтову суміш приймають на ніч. Якщо через 30 хвилин сон не з’явився, приймають ще 2 ч. л. суміші.

Якщо вранці людина встає з ліжка з відчуттям млявості після неповноцінного сну, корисно розтерти все тіло розведеним у воді яблучним оцтом (2 ч. л. на 1 склянку води).

Замість розтирання можна протягом 15 хв прийняти ванну з яблучним оцтом без мила (20 мл оцту на ванну) або сполоснутися оцтово-водним розчином — 2 ч. л. на 1 склянку води.
При артриті приймають: 10 ч. л. яблучного оцту на 1 склянку води, п’ють тричі на день (як свідчить практика через місяць такого лікування настає поліпшення стану на 75%: зменшується біль, кульгавість тощо).
При лікуванні оперізувального лишаю: поливати нерозведеним оцтом уражену ділянку 4 рази на день (зменшується свербіж та біль).
При стригучому лишаї, грибкових захворювань шкіри, волосся, нігтів: нерозведений оцет прикладати до ураженої ділянки 2 рази на день.

Щоб позбутися нічної пітливості, треба протирати тіло перед сном ябучним оцтом.
Яблучний оцет корисний тим, хто має серцеві негаразди. З одного боку, Калій живить серцевий м'яз, з другого - запобігає утворенню тромбів, відвертаючи таким чином закупорення судин.
При опіках обробляють уражені ділянки нерозведеним оцтом (поливають, роблять ванночки).

При варикозі місця з ураженими венами поливають нерозведеним оцтом, легко втираючи його в шкіру, внутрішньо приймають 2 ч. л. яблучного оцту, розведеного в 1 склянці води.
Оцет допомагає справитися з багатьма хворобами тому, що після вживання оцту внутрішнє середовище організму стає кислим і створюється несприятливі умови для життєдіяльності патогенної мікрофлори і вона гине.

Протипоказання: гастрит, виразкова хвороба шлунка та дванадцятипалої кишки.
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Експозиція «Оцет і мистецтво»
Експонати: репродукції картин

· Ян де Брей «Бенкет Антонія и Клеопатри», 1669 р.
· Жерар Хое «Бенкет Клеопатри», 1700 р.

· Джіованні Баттиста Тьєполо «Бенкет Клеопатри»,

 1743-44 р. р.

· Джіованні Баттиста Тьєполо «Бенкет Клеопатри», 1746-47 р. р.
· Франческо Тревізіні «Бенкет Марка Антонія і Клеопатри», 1702 р.
Звернемось до стародавньої легенди. В ній розповідається, що цариця Клеопатра виграла оригінальне парі, з´ївши „сніданок”, який коштував 100 000 систерцій (дуже велика сума). Ось як це описано в повісті Г. Хаггарда „Клеопатра – володарка зорі”: „...Вона вийняла з вуха одну з величезних перлин...і... опустила її в оцет. Запала мовчанка, вражені гості, завмерши, спостерігали, як незрівнянна перлина повільно розчиняється в міцному оцті. От від неї не залишилось і сліду, і тоді Клеопатра підняла кубок, покрутила його, і випила весь до останньої краплі.”

[image: image1.jpg]



Художник Джиованні Батисту Тьєполо (1696—1770) «Бенкет Клеопатри». Полотно, масло. 
На полотні «Бенкет Клеопатри» зображено композицію, яка є одним з варіантів улюбленого Тьєполо сюжету. Клеопатра, єгипетська цариця, знявши із себе перлину небаченої величини, показує її Антоніо перед тим, як опустити в келих з оцтом (його тримає вартий позаду мавр). Клеопатра, розстаючись із безцінним скарбом, показує своєму коханому. що ніщо у світі, крім його любові, нецінне для неї.
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Експозиція «Афоризми, приказки, прислів’я про оцет»

Експонати: стенд

Оцет неодноразово згадується в Біблії, найбільш старе згадування — у Старому завіті («Книга Чисел», ч.6, ст.3).

Оцет згадується в Сунне. Пророк Мухаммед називав його «прекрасною приправою». (Збірник хадисов Імама Ан-Навави «Рийад-ас-Салихин» — «Сади Праведних», хадис 737.)

У Китаї перші письмові згадування оцту відносяться до періоду династії Чжоу (1122 династії — 247 до н.е.), а в Японії— до правління імператора Оджина (399—404 н.е.).

· Існує вираз „напоїти оцтом і жовчю”, що означає: „приносити страждання, муки, отруювати існування комусь”.

· Оцет – син вина

Єврейське прислів’я

· Кисле як оцет.

Приказка

· Пафос твій смішний для мене, Дотеп твій не мід, а оцет.

«СТРАШНИЙ СУД», Іван Франко 
„Про Ватікан, унію та католицизм”, К., 1981, 39-48

· З поганого вина виходить добрий оцет.

Афоризм

· З часом і вино може перетворитися на оцет, а чоловіча дружба на кремінь.

Афоризм

· На халяву і оцет солодкий.

Приказка

· Гірчиці, рому, що-небудь в оцті – і  книг подавай!

 О. С. Пушкін. З листа Л. С. Пушкіну 

· Вичепурився в оцет і мед.
Приказка

· Що зубам оцет і очам дим, те ледачий тим, які його посилають..
Соломон
· В’їдливість у жінці так само противна, як оцет у молоці.

Приказка
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Експозиція «Застосування оцтової кислоти»

Експонати: ацетатное волокно, органічне скло, кіноплівка, грушева есенція, аспірин, клей ПВА, зразки ацетатів. 
Оцтова кислота - один з базових продуктів промислового органічного синтезу. Більш ніж 65 % світового виробництва оцтової кислоти йде на виготовлення полімерів, похідних целюлози та вінілацетату. 
Оцтову кислоту використовують у виробництві органічного скла, киноплівки; для синтезу барвників, медикаментів і складних ефірів, у виробництві негорючих плівок, парфумерних продуктів, розчинників, при синтезі барвників, лікарських речовин, наприклад, аспірину. 
Ацетилсаліцилова кислота має протизапальну, жарознижуючу, і навіть болезаспокійлива дію, і його широко застосовують при гарячкових станах, головній болі, невралгіях та інших,і як протиревматичний засіб.

З ацетатної  целюлози виготовляють ацетатне волокно. Оцтова кислота та її естери важливі промислові розчинники та екстрагенти. 
АЦЕТАТИ — солі оцтової кислоти CH3COOH.
· Кристалічні речовини, здебільшого добре розчинні у воді.
· Ацетати Феруму, Алюмінію, Хрому вживаються при протравному фарбуванні тканин.
· Плюмбум ацетат (свинцевий цукор)— отруйна речовина,
· Купрум (ІІ) ацетат  — зелена фарба.
Солі оцтової кислоти використовують із боротьби з шкідниками рослин.

Експозиція «Оцет як хобі»
Навколо оцту, як біля будь-якого настільки значного соціокультурного явища, утворилося коло людей, захоплених предметом. З оцтом зв'язано багато різних хобі:

· захоплення історією оцту, колекціонування відомостей про нього, цитат, рецептів, пов’язаних із оцтом стародавностей;

· створення колекцій оцту, його витримка, зберігання, інвестування (аналогічно створенню винних колекцій);

· дегустація оцту, аналогічно винним дегустаціям, з дотриманням відповідних ритуалів;

· виготовлення оцту в домашніх умовах, відбір нових штамів оцтовокислих бактерій;

· змішування (купажування) оцтів, створення нових сортів і букетів.
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