CWICZENIE: 1 - fermentacja alkoholowa, destylacja i rektyfikacja etanolu [ARKUSZ POMIAROWY]

TECHNOLOGIA CHEMICINA
LABORATORIUM

[data: [ [arkusz przygotowali: |

czl. PRZYGOTOWANIE SUROWKI:
[warunki fermentaciji: [t [h]: [ [Trer ]
KOLBA 1: KOLBA 2:
masy [g]: obj. H20 masy [g]: obj. H20
sacharozy [drozdzy |pozywki |catosci* [ml] sacharozy |drozdzy |pozywki [catosci* [ml]
ms mc ms mc
*cato$¢ = kolba + sacharoza + drozdze + pozywka + woda + stearyna + napetniona rurka fermentacyjna
cz ll. BADANIE POSTEPU REAKCJI (FERMENTACJA):
KOLBA 1: KOLBA 2:
masa ubytek |masa stopien masa ubytek |masa stopien
data godzina |czas catosci*  |masy sacharozy |przereagowania data godzina [czas cato$ci* _ |masy sacharozy |przereagowania
.p. [h] me [g] Am[g] |ms[d] a [%] l.p. [h] me [g] Am[g] |ms[d] a [%]
1. 1.
2. 2.
3. 3.
4. 4.
5. 5.
6. 6.
7. 7.
8. 8.
9. 9.
10. 10.
11. 11.
12. 12.
13. 13.
14. 14.
rys.1. Zmiany masy oraz stopnia przereagowania podczas fermentacji
skrobia sumaryczne réwnanie reakc)i:
hydroliza CgHyOg + 2ADP + 2P| = 2 C,HgOH + 2 CO, + 2 ATP
maltoza
hydroliza
2ZATP 2ADP 2 ADP 2ZATP
glukoza fruktozo-1,6-difosforan @ 2 kwas pirogronowy
2MaD®  2NADH,
2C0,
2 etanol @ 2 aldehyd octowy

OBSERWACJE - KOMENTARZ - WNIOSKI:




CWICZENIE: 1 - fermentacja alkoholowa, destylacja i rektyfikacja etanolu [ARKUSZ POMIAROWY]

[data:

[arkusz przygotowali:

2
cz lll. ROZDZIAL MIESZANINY WODY | ETANOLU:
DESTYLACJA: REKTYFIKACJA:
szybkos¢ szybkos¢
temp. temp. objetos¢ temp. temp. objetosé odbierania zawracania |liczba

czas |cieczy pary destylatu |destylacji napiecie czas [cieczy pary rektyfikatu |rektyfikacji [rektyfikatu |powrotu powrotu |napiecie
[min] [Tc [°C] Tp[°C] [V [ml] G [krople/min] |U [V] [min] |Tc[°C] Tp[°C] [V [mI] G [krople/min] [D [krople/min] |O [krople/min] |R U V]

0 0

5 5

10 10

15 15

20 20

25 25

30 30

35 35

40 40

45 45

50 50

55 55

60 60

65 65

70 70

75 75

80 80

85 85

90 90

95 95

100 100

105 105

110 110

115 115

120 120

125 125

130 130

135 135

140 140

145 145

150 150

155 155

160 160

165 165

170 170

175 175

180 180

185 185

190 190

195 195

200 200

rys.2. Zmiany temperatury pary i cieczy podczas destylacji i rektyfikacji w zaleznosci od czasu (A) oraz ilosci odebranego produktu (B)

A.

B.

OBSERWACJE - KOMENTARZ - WNIOSKI:




CWICZENIE: 1 - fermentacja alkoholowa, destylacja i rektyfikacja etanolu [ARKUSZ POMIAROWY]

[data: [ [arkusz przygotowali: [

cz IV. WYZNACZENIE STEZENIA ETANOLU W PRODUKTACH ORAZ WYDAJNOSCI OTRZYMYWANIA ETANOLU:

|masa sacharozy (suma ms [g]): | |maksymalna ilos¢ etanolu (mEmax [g]) mozliwa do otrzymania z danej masy sacharozy: |
masa ubytek ilos¢ wydajnos$¢
sacharozy |masy etanolu otrzymywania
etap (koricowy) etanolu
ms [g] Am [g] mE [g] W [%]
SUROWKA:
kolba 1.
kolba 2.
suma
masa masa masa gestosc stezenie alkoholu objetos¢ ilos¢ wydajnos$¢
piknometru  |piknometru [piknometru |wzgledna produktu etanolu otrzymywania
i wody i alkoholu etanolu
[g] [g] [0] d 1515  [[g/100 mi] [[% obj.] V [ml] mE [g] W [%]
DESTYLAT: I I I I I I I I I
REKTYFIKAT: [ [ [ [ [ [ [ [ [

rys.3. Poréwnanie wydajnosci otrzymywania etanolu na etapie suréwki, destylatu i rektyfikatu

stezenie etanolu*: F R
[
wydajnos¢ etanolu*: F R ]
FERMENTACJA REKTYFIKACJA

I
o

\

/

* - wpisaé: maleje lub ro$nie
PODSUMOWANIE - WNIOSKI:




