FERMENTACJA ALKOHOLOWA - NASTAWIANIE FERMENTAC]I
Nastawienie fermentacji (przygotowanie suréwki)
UWAGA: ta cze$¢ wykonuje sie kilka tygodni przed éwiczeniami !

W dwéch kolbach o pojemnosci 500 ml umieszcza sig po: 100 g sacharozy i 200 ml wody destylowane;.
Zawarto$é kolb miesza sie az do rozpuszczenia cukru. Do kazdej z kolb dodaje sie po 20 g $wiezych, drobno
pokruszonych drozdzy (lub po 3,5 g drozdzy suszonych) oraz po 100 - 120 ml wody destylowanej. Do jedne;j
z kolb dodaje sie pozywke - fosforan(V) amonu w iloéci 0,1 — 0,5 g.

Kolby =zatyka sie korkiem zaopatrzonym w rurke fermentacyjng, korki uszczelnia parafing,

a nastepnie rurki fermentacyjne wypetnia woda.

) 1. rurka fermentacyjna wypetniona woda

2. kolba ptaskodenna

Po wypetnieniu rurek fermentacyjnych woda, kolby nalezy zwazyé (na wadze technicznej)
i pozostawi¢ na kilka tygodni w temperaturze pokojowej. Kolby nalezy wazyé codziennie.

Badanie postepu fermentacji dla kazdej z kolb nalezy zestawi¢ w tabeli:

Warunki fermentacji: czas temp.
t [h] T[C]
masa sacharozy masa drozdzy masa pozywki objetosé wody
m. [g] md [g] ms [g] V [ml]
100
Lp. data godzina czas masa ubytek masa stopien
t [h] catosci masy sacharozy | przereago-
me [g] Am [g] m; [g] wania
a [%]
1. 0 100 0
2. 24




