Technologia chemiczna - surowce
Cwiczenie 34

Wyodrebnianie cukru z burakow cukrowych

Celem ¢wiczenia jest wyodrgbnienie cukru z burakow cukrowych
Materialy i odczynniki:

e buraki cukrowe,

e staly CaO,

e staty lub gazowy CO.,

e papierki wskaznikowe,

e el do chromatografii lub ziemia okrzemkowa,

e bibula filtracyjna

Wykonanie ¢wiczenia:
1. Ekstrakcja

Z obranego buraka cukrowego odkroi¢ kawatek o masie ok. 20 g, a nastgpne zetrze¢ go na
tarce. Z czegsci startego buraka wycisna¢ sok 1 oznaczy¢ stezenie wagowe cukru za pomoca
refraktometru Abbego. Pozostalg czes¢ rozdrobnionego buraka zwazy¢ i umiesci¢ w kolbie
okragtodennej dwu- lub tr6jszyjnej o poj. 250-500 ml i zala¢ goracg woda w ilosci 2:1 (V:w)
stosunku do masy odwazonego surowca. Uklad reakcyjny ogrzewa¢ pod chtodnica zwrotna,
przy intensywnym mieszaniu, utrzymujac tagodne wrzenie przez 45 min. Nastgpnie gorace

wystodki odcisng¢ przez warstwe gazy.
2. Nawapnianie

Do wyptukanej kolby okraglodennej przela¢ przesacz, a nastgpnie dodac statego CaO w ilosci
ok. 2 %-wag w stosunku do uzytej do ekstrakcji wody. Mieszaning ogrzewac pod chtodnica
zwrotng, przy intensywnym mieszaniu utrzymujac tagodne wrzenie przez ok. 15-30 min., a
nastepnie schtodzi¢ do temperatury 10-20°C. Szlam wapienny przesaczy¢ pod zmniejszonym

ciSnieniem.



3. Saturacja

Do kolby zawierajacej schtodzony, nawapniony sok wprowadzi¢ mate kawatki statego COo,
az do uzyskania pH ok. 7 (do odbarwienia fenoloftaleiny). W przypadku uzycia gazowego
CO2 do kolby z nawapnionym sokiem wprowadzi¢ rurke szklang potaczong za pomoca
wezyka z butlg COz 1 ostroznie odkrecic przeptyw gazu (w przypadku duzego przeptywu gazu

Moze nastgpi¢ wyrzucenie zawartosci kolby).
4. Wstepne klarowanie i zatezanie

Powstata w procesie saturacji zawiesing blota saturacyjnego przesaczy¢ pod zmniejszonym
cisnieniem przez warstwe Silikazelu do kolby gruszkowej o poj. 500 ml (ok. 5 mm zelu
umiesci¢ na dnie lejka ze spiekiem i przykry¢ krazkiem bibuly filtracyjnej). Przesacz zatgzy¢
poprzez odparowanie ok. 60-70% wody w wyparce pod zmniejszonym cisnieniem (zalecana
temperatura tazni 40°C; w razie niskiej efektywnosci zatezania zwigkszaé stopniowo

temperature tazni).
5. Klarowanie i zatezanie Il

Przesaczy¢ jak poprzednio pod zmniejszonym ci$nieniem do kolby ssawkowej. Nastepnie
przesacz (1) przepuscié¢ przez kolumne ze ztozem z mieszaniny jonitow (2) do zwazonej kolby
okragtodennej o poj. 100 ml. Kolbg ssawkowg nastepnie przeptuka¢ ok. 10 ml wody 1
popluczyny réwniez przepusci¢ przez jonit. W celu zwigkszenia szybkosci przeptywu soku
przez jonit (w koncowej fazie sorpcji) zwigkszy¢ ci$nienie na szczycie kolumny z jonitem za

pomocg gruszki.
Tak oczyszczony sok:

1. Odparowa¢ do sucha na wyparce prézniowej (az do powstania sztywnej piany) i okresli¢
mas¢ otrzymanego produktu (zalecana temperatura tazni ok. 45°C). W razie niskiej
efektywnosci zwigksza¢ stopniowo temperature fazni).

2. W przypadku braku czasu okresli¢ stezenie wagowe cukru w oczyszczonym soku za
pomocg refraktometru Abbego i1 obliczy¢ ilo$¢ otrzymanego cukru.

(1) Jesli w przesgczu widoczne sg nadal state czgstki to uktad przesaczy¢ jeszcze przez gesty saczek przed
podaniem na szczyt kolumny z jonitem.

(2) Kolumng ze ztozem z jonitow przeptukaé kilkukrotnie woda dejonizowang przed uzyciem.



Sprawozdanie powinno zawierac:

o Kroétki wstep literaturowy.

e Rysunek zestawu (zestawOw) wykorzystywanego przy wykonywaniu ¢wiczenia.

e Opis wykonania ¢wiczenia z uwagami 1 spostrzezeniami.

e Obliczenie wydajnosci procesu wyodrebniania cukru z burakéw cukrowych.

e Obliczenie ilo$ci surowca potrzebnego do wytworzenia 1 tony produktu, przy
otrzymanej wydajnosci.

e Podsumowanie i wnioski.

Zagadnienia:

1. Rosliny okopowe.

2. Sacharoza — wyodrebnianie i zastosowanie.

3. Przeréb burakow cukrowych — produkcja cukru.
4. Zastosowanie melasu i wystodkéw buraczanych.



