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Etanolové kvasenie

Je biochemicky anaerobny proces ¢H,,0, - £66H + 2CO

Ma bohatu historiu

Zdroje etanolu d

Producenti etanolu
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Priemyselny vyznam produkcie etanolu

Vyuzitie potr av\Vyhuwzistkioen wa i feamrymd



http://images.google.sk/imgres?imgurl=http://www.vanapo.sk/img/produkty/konzumne.jpg&imgrefurl=http://www.vanapo.sk/produkty/&usg=__eOuSgxSgB6bvvh6iPlpJo-JI3C0=&h=318&w=540&sz=48&hl=sk&start=1&um=1&itbs=1&tbnid=UnKf-Ztt7Zu6fM:&tbnh=78&tbnw=132&prev=/images?q=liehoviny&um=1&hl=sk&sa=N&tbs=isch:1
http://images.google.sk/imgres?imgurl=http://www.magister.sk/images/ivaxjoxspr.jpeg&imgrefurl=http://www.magister.sk/-p-3367.html&usg=__v5TtVFP04vq5u1RZB_DK-mUe84Y=&h=200&w=200&sz=7&hl=sk&start=31&um=1&itbs=1&tbnid=7plvcRxRg-4fVM:&tbnh=104&tbnw=104&prev=/images?q=etanol+liek+dezinfekcia&start=21&um=1&hl=sk&sa=N&ndsp=21&tbs=isch:1
http://www.support-business.com/imgp/50868.jpg

Ciele prace

ANakultivovaniekvasiniekSaccharomyceserevisiae

~

Aerment 8cia nakultivovanl mi
submerznym sposobom.

Mriprava imobilizovanych buniek Saccharomyces cerevisiae.

MOpakované prevadzanie fermentacie imobilizovanymi bunkami Saccharomyc
cerevisiae.

Mozorovanie,zaznamenavanie a vyhodnotenie priebehu etanolového kvasen

Aorovnanie jednotlivych fermentacii na zaklade ziskanych experimentalnych
udajov.




Kul ti v8ci a

nokul

Fermentaca v ol ny mi

kvasi ni ek S.

mé dP muanp ag a ¢

cerevi s

a e

m é &acahanomyces cerevisiae

4

(Mdolmaké azorky na stanovenia

»




Imobilizacia buniek S. cerevisiae

Technika imobilizacie buniek

Imobilizacia S. cerevisiae




Produkcia etanolu imobilizovanymi bunkami S. cerevisiae

* Fermentacia imobilizovanymi bunkami




anies u S imabiizovanyctbuniek
po fermentacii

Hmotnostné percento susiny

22,9499

Hmotnostné percento %

2
Jednotlivé fermentacie
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e zmeny pH jednotlivyc

e jednotlivych zmien pH
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Zmena pH
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Obsah etanolu v destilate

m Obsah etanolu v 100ml (g)
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m Objemové percento etanolu

m Hmotnostné percento etanolu
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Jednotlivé fermentacie
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