Инструкция

 Универсальная установка

Сборка и подготовка к эксплуатации, универсальной установки в режиме ректификации.    (рис – 2)
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Закрываем кран (1), на баке(2) 

Заливаем перегоняемое сырьё в бак(2)

Устанавливаем прокладку (4) на шпильки в крышке бака (2).

Ставим фланец (6)  сквозь шпильки бака (2) на прокладку (4), и закручиваем по часовой стрелке  “барашками”.

Ставим бак (2) с прижатым к нему фланцем на источник нагрева.

Устанавливаем сверху на фланец (6), вставку (8) и при помощи хомута (7), закрепляем их между собой.

Берём ректификатор (20) и соединяем его с холодильником (17) при помощи хомута(14).

Гибкой подводкой (15) соединяем   нижний ниппель (16) холодильника (17),  с верхним ниппелем (13) сливной трубки (21).    

Подсоединяем гибкую подводку для подачи воды в универсальную установку к нижнему ниппелю (11), на сливной трубке (21)

Подсоединяем гибкую подводку для выхода воды из универсальной установки к верхнему ниппелю (18), на холодильнике (17)

 Собранный ректификатор (20) и холодильник (17) с гибкой подводкой для подачи и выхода воды из универсальной установки крепим при помощи хомута (9), к верхней части вставки (8).

Вставляем биметаллический термометр в гильзу (3) на баке (2)

Вставляем электронный термометр (12) в гильзу на ректификаторе. 

Универсальная установка собрана и  готова к работе. 

Принцип работы универсальной установки в режиме ректификации

Включить источник нагрева, и следить за показаниями термометра который находится на крышке бака. 

     При достижении в баке температуры 80 градусов, включить холодную воду и следить за нагревом колонны и показаниями эл. термометра в колонне.

 При закипании браги в баке температура будет в районе 90 градусов (при крепости браги 10-12%. При перегонке 40% дистиллята температура кипения будет 80гр.).

При закипании браги пары будут подниматься в колонну и постепенно нагревать её с нижней части.  

Когда колонна начнёт нагреваться, надо уменьшить мощность источника нагрева, для плавного нагрева колонны,  и уменьшения потерь спирта при отборе (головных  легко кипящие фракции.

При прогреве верхней части колонны,  эл. термометра покажет температуру  более 70гр.

 Температура (в районе электронного термометра) подымиться очень быстро. После того как колонна начала “работать”, ждем -30 минут. За это время температура в колонне немного понизиться (это  будет видно по эл. термометру) и установиться на одном уровне. 

(Охлаждающая вода из колонны не должна быть горячей).  

После того как температура в колонне стабилизировалась (не изменяется), мы открываем краник и начинаем медленно по 1-2 капли в секунду отбирать  первые (головные) фракции летучих спиртов в отдельную посуду.  

Количество отбираемых головных фракций может быть от 3 до 5% в пересчёте на общий объём спирта в выгоняемой браге, (которая налита в бак). 

Если после указанного выше количества отбора в получаемом нами продукте  присутствует  запах сивушных масел, то продолжаем отбор (головных фракций). 

После того как запах выгоняемого нами спирта нас удовлетворяет,  мы меняем посуду и начинаем отбирать получаемый нами спирт.

Мощность нагрева при отборе спирта можно оставить такую же, как и при оборе головных фракций.

Если мощность увеличиваем, то дожидаемся, стабилизации температуры в колонне(20-30мин.), и затем начинаем отбор, 

При первоначальной работе с универсальной установкой, когда нам неизвестно насколько надо открыть краник, чтобы получить оптимальный отбор. 

Чтобы, это узнать, мы слегка открываем краник и ждём несколько минут. 

Если температура в колонне не изменяется (по показанию эл. термометра), то опять немного приоткрываем краник и опять ждём некоторое время и т.д.  

Этим самым мы будем находить оптимальный отбор спирта из колонны, при постоянной температуре. 

Если температура в колонне начинает повышаться, значит надо немного прикрыть краник. Температура не должна подыматься выше стабильной максимум на 0,2Со. 

Стабильность температуры в колонне зависит от количества забираемой нами флегмы (спирта)

                Замерить количество получаемого  спирта (мл/ час)  лучше при помощи мерной мензурки.  

Замеряем, за сколько секунд наберется например 20 мл. спирта, а потом пересчитываем производительность колонны. Например: 20мл. спирта набралось за 90 сек. 

3600/90*0,02=0,8л/час.

          При оптимальной температуре нагрева и охлаждения колонна может выдавать до 1000мл. спирта в час.

Если температура в колонне нестабильна, то необходимо уменьшить отбор.  

            На качество получаемого спирта влияет скорость отбора. Чем меньше скорость отбора, тем стабильнее температура в колонне, тем однороднее получаемый нами спирт.   

           Предварительно надо подсчитать, сколько мы должны получить спирта из браги.                  

           Для этого замеряем, содержание спирта в браге перед её перегонкой 

            При достижении в баке температуры 980С процесс необходимо заканчивать, чтоб в наш спирт не попали сивушные масла с высокой температурой кипения, или ставить другую посуду и собирать туда (хвосты). 

           После первой перегонки у нас будет спирт 95-96,6градусов.  

           Для получения более качественного спирта мы разводим спирт первой перегонки       

           до 40% и перегоняем его опять.

           Если были посторонние запахи, то при  повторной перегонке их не будет.   

           При повторной перегонке, при концентрации спирта 40 градусов, наш продукт в баке                               

           Будет закипать при 80оС. 
               Показания электронного термометра в колонне будет примерно на таком же 

           уровне, как и при первой перегонке.

                     Вначале мы добиваемся стабилизации температуры в колонне, (путём работы  

          её самой на себя)

Затем, мы также по каплям начинаем отбирать легкокипящие спирты, которые у нас могли остаться (в отдельную посуду). Как только запах продукта нас удовлетворит, мы начинаем отбор (уже зная насколько надо открыть краник, чтобы отбор был оптимальный, в отдельную посуду). 

Предварительно надо подсчитать, сколько мы должны получить спирта из выгоняемой нами спирта сырца  смеси. 

                 При достижении в баке температуры 980С процесс необходимо заканчивать, или ставить другую посуду, чтоб в наш спирт не попали оставшиеся сивушные масла с высокой температурой кипения.

          После завершения процесса, колонну необходимо разобрать и промыть водой. 

          Если в процессе работы колонны мы увидим, что спирт сырец выходит из                            

          воздушного клапана,       

          (захлёб колонны, что бывает крайне редко), необходимо отключить колонну и дать    

          ей остыть 10 –15 минут,  и затем опять включить, предварительно снизив 

          мощность нагрева (которую увеличим, после того, как колонна нагреется).

          Качество спирта зависит от сырья, из которого мы делаем брагу:

          Дрожжей, которые мы используем для сбраживания,

          Воды, которую мы используем для получения браги,

          Ректификационной колонны, на которой мы получаем спирт.

          Скорости отбора спирта из колонны.

Сборка и подготовка к эксплуатации, универсальной установки в режиме дистилляции.    (рис – 3)

рис.3
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Закрываем кран (1), на баке(2) 

Заливаем перегоняемое сырьё в бак(2) на ¾ от объёма.

Устанавливаем прокладку (4) на шпильки в крышке бака (2).

Ставим фланец (6)  сквозь шпильки бака (2) на прокладку (4), и закручиваем по часовой стрелке  “барашками” (5).

Ставим бак (2) с прижатым к нему фланцем на источник нагрева.

Устанавливаем сверху на фланец (6), переходник с предохладителем (10) и при помощи хомута (7), закрепляем их между собой.

Берём холодильник (15) и соединяем его с переходником (10) при помощи хомута(13).

Гибкой подводкой (длина 40см) соединяем   верхний  ниппель (9) предохладителя переходника  (10),  с нижнем ниппелем (16) холодильника (15).

Подсоединяем гибкую подводку для подачи воды в универсальную установку к нижнему ниппелю (8), на переходнике с предохладителем (10).

Подсоединяем гибкую подводку для выхода воды из универсальной установки к верхнему ниппелю (14), на холодильнике(15)

Вставляем биметаллический термометр в гильзу (3) на баке (2)

Вставляем электронный термометр (12) в гильзу (11) на переходнике (10) . 

Надеваем силиконовый шланг на трубку (17) 

Универсальная установка собрана и  готова к работе в режиме  ректификации. 

Принцип работы универсальной установки в режиме дистилляции
•Включить источник нагрева. 

•При  достижении  в  кубе  75ᵒС. подать  воду в  контур охлаждения  дистиллятора.  

•Процесс перегонки начинается при достижении температуры в кубе в районе  90ᵒС., при 10% об. спирта в браге и 80ᵒС, при 40% об. спирта в дистилляте, (спирте сырце)   

Начальный дистиллят “Головная” фракция (10% от расчётного количества готового продукта) мы отбираем отдельно, так как это легкокипящие составляющие  с неприятным запахом -  метанол,  ацетон  и  т.д. 

 При исчезновении неприятного запаха, можно приступать к отбору «пищевой» фракции. 

При отборе начального дистиллята “Голов” нагрев уменьшаем,  чтобы  отобрать  «голову»  в максимально концентрированном виде (с меньшими потерями пищевой  фракции). После  отбора  «головы»  мощность  снова  увеличиваем. 

Помните, что  чем меньше мощность  источника тепла, тем  меньше парообразование  в  кубе,  тем  меньше производительность  системы  и  выше  концентрация  продукта на выходе.  

Это касается и количества подаваемой воды. 

Помните, чем выше скорость подачи воды, тем меньше выход готового продукта

и выше концентрация продукта на выходе.

 •Отбираем  «пищевую»  фракцию  до  температуры  85-87 ᵒС. в дистилляторе. 

(Показания температуры эл.термометра (12) рис.3

В  процессе  дистилляции  температура  в  кубе  будет постепенно расти,  так  же  как  и  в  переходнике универсальной установки (10).   Это связано с уменьшением количество спирта в сырье, что приводит к увеличению температуры кипения.
 Как  только  в  переходнике универсальной установки температура  достигнет  85  ᵒС. нужно  уменьшить мощность  источника  нагрева,  что  приведет  к  понижению температуры  в  переходнике универсальной установки  (так  как  уменьшится  интенсивность парообразования),  но предохладитель в дистилляторе будет также осаждать высококипящие компоненты (как и при повышенном  парообразовании). 

 Также  можно  увеличить поток  охлаждающей  жидкости  (без  понижения мощности источника),  что  повысит  производительность предохладителя в дистилляторе,  при  той  же интенсивности  парообразования,  и  это  приведет  к снижению  температуры  в  переходнике универсальной установки  (процент спирта в  получаемом продукте на выходе повысится). 

Когда вы не сможете удерживать  температуру  в диапазоне до 87 градусов Цельсия в дистилляторе (уменьшая мощность источника тепла или повышая подачу воды в дистиллятор), надо поменять приёмную ёмкость и собрать «хвостовую» фракцию в отдельную посуду.

Хвостовая фракция также характеризуется неприятным запахом.  Поэтому в процессе перегонки браги, на заключительном этапе вы  можете органолептически определить  появление хвостовых фракций в получаемом продукте и запомнить температуру в баке и в переходнике универсальной установки, тем самым скорректировав для себя температуру для  отбора хвостовой фракции или окончания процесса.

Выключить  нагрев,  когда температура в кубе   поднимется  до  100 ᵒС, 

Отключить охлаждение, разобрать дистилляционную установку, слить оставшуюся в кубе барду. 

Промыть кастрюлю и используемые части универсальной установки.

Перед использованием оборудования, промыть его раствором пищевой соды. 

После обработки пищевой содой промыть оборудование тёплой  водой.

