План – конспект 

ПМ.01  «Получение свекловичного сахара» 
МДК 01.01 Технология получения свекловичного сахара
Тема 3.3. Методы определения содержания сахарозы, редуцирующих веществ
Для специальности 19.02.04 Технология сахаристых продуктов
преподаватель Науменко Т.В.
Тема занятия: Лабораторная работа №36 «Определение массовой доли сахарозы различными методами (сок, сироп, сахар-сырец, меласса)»
Цель занятия  – научиться определять содержание сухих веществ и  сахарозы в полупродуктах сахарного производства .  рассчитывать их чистоту
Вид занятия: проблемно-исследовательский,  совершенствование  знаний,  умений и навыков
Профессиональные компетенции
ПК 1.1. Принимать и хранить свекловичное сырьё

ПК 1.2. Обеспечивать работоспособность оборудования.

ПК 1.3  Устанавливать и контролировать режимы ведения технологических процессов предварительной обработки свекловичного сырья.
ПК. 1.4  Устанавливать и контролировать режимы ведения технологических процессов получения диффузионного сока.
ПК 1.5  Устанавливать и контролировать режимы ведения технологических процессов дефекосатурации.
ПК 1.6  Устанавливать и контролировать режимы ведения технологических процессов варки утфелей и кристаллизации.
ПК 1.7  Устанавливать и контролировать режимы ведения технологических процессов сушки и упаковки сахара.
Задачи занятия:
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

приема и хранения свекловичного сырья;

первичной обработки свеклы;

технического обслуживания оборудования;
уметь:
принимать сырье по количеству и качеству;
определять режим и условия хранения; 

устанавливать и соблюдать режимы проведения технологических операций; 

определять объекты (точки) контроля; 

контролировать показатели качества полуфабрикатов и готовой продукции;

выявлять брак и причины его возникновения;

осуществлять ведение технологического процесса;

соблюдать правила безопасности при эксплуатации оборудования; 

проводить техническое обслуживание и подналадку оборудования 

для обработки свекольного сырья и получения свекловичного сахара;

выявлять и устранять неисправности оборудования;

знать:

правила приемки сырья;

способы хранения свекловичного сырья;

требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

последовательность и режимы проведения технологических операций;

методику выполнения технологических расчетов;

назначение,  устройство и принцип действия технологического оборудования и контрольно-измерительных приборов;

методику расчетов нагрузки на оборудование;

правила установки, наладки и технического обслуживания оборудования;

режимы работы технологического оборудования по первичной обработки свеклы и производству свекловичного сахара;

виды и причины неисправностей технологического оборудования;

методы определения показателей качества;

виды брака готовой продукции;

санитарные нормы и требования к таре, производственному оборудованию и другим  объектам контроля;

учет готовой продукции;

методы фасовки и упаковки готовой продукции;

условия хранения сахара. Требования к складам для хранения;
Формы обучения: фронтальная беседа, практическая работа, обобщение
Наглядные пособия:
1)Лабораторное оборудование: 
-трубки поляриметрические 200, 100, 400мл;

-весы технические; 
-рефрактометр;

-поляриметр.
2)Посуда: 
-чашка нейзильберовая;

-колбы мерные 50, 50/55, 100, 100/110мл
3)Реактивы: 
-осветлитель свинцовый уксус
· Применяемые технологии:
·   исследовательская технология;

·   технология группового обучения;

·   здоровьесберегающая технология.
После изучения теоретического материала по теме и выполнения лабораторной работы студент должен: 

Знать:

-устройство поляриметра, рефрактометра;

-правило фильтрования и заполнения бюреток (кювет);

Уметь:

· выполнять анализы по методике;

· работать с приборами;

· производить расчеты;

· определять массовую долю сухих веществ в  соке, сиропе, сахаре-сыреце, мелассе рефрактометрическим методом;

· определять массовую долю сухих веществ в  соке, сиропе, сахаре-сыреце, мелассе поляриметрическим методом;

· определять чистоту (доброкачественность) соков сахарного производства

Межпредметные связи:
Технология и организация производства сахаристых продуктов,  Химия, Физика, Оборудование свеклосахарного производства
      ХОД ЗАНЯТИЯ Лабораторная работа №3 «Определение массовой доли сахарозы различными методами (сок, сироп, сахар-сырец, меласса)»
       ЭТАП №1: приветствие и проверка учащихся. Сообщение о теме и целях занятия

ЭТАП №2:  Проведение инструктажа  о  технике безопасности на рабочем месте (роспись в журнале «Техника безопасности на рабочем месте») 

       ЭТАП №3: выполнение лабораторной работы

На доске прописывается ход работы. 

Учащиеся делятся на группы по два-три человека, получают методические пособия для выполнения этапов проведения лабораторной работы.

       ЭТАП №4:  экспериментальная часть

Учащиеся делятся по подгруппы по два-три  человека и приступают к выполнению работы. (получают на руки методические пособия (приложение 1)  

Свои исследования учащиеся конспектируют в лабораторный журнал и на доску. делают выводы.

ЭТАП №5: закрепление полученных знаний и подведение итогов 
       Подгруппы садятся для защиты проведенной работы вокруг преподавателя и отвечают на вопросы по очереди. (приложение 2). Решают задачи. 

подведение итогов обсуждается вслух преподавателем и выставляются оценки.

ЭТАП №6: задание на дом

1. Записи в лабораторном журнале

2. Ответы на вопросы
ЭТАП №7 Уборка рабочего места
Коспект занятия  :
ЭТАП №1:  приветствие и проверка учащихся. Сообщение о теме и целях занятия
        В сахарном производстве по ходу технологического процесса контролируют два основных показателя – содержание в продуктах главного вещества – сахарозы (Сх) и содержание сухого вещества (Св).

В состав сухого вещества входит сахароза и другие соединения (моносахара, аминокислоты, бетаин, кальциевые соли и др.), обозначаемые общим термином «несахар» (Нсх). Таким образом, Св=Сх+Нсх, % к массе продукта.

Поскольку в процессе производства происходит непрерывное изменение концентрации и состава сухого вещества в продуктах, то абсолютные значения показателей содержания Св и Сх не дают полного представления о качестве продукта. В связи с этим, главным показателем качества продуктов сахарного производства принят относительный, который называется (Дб) и выражает содержание сахарозы в общей массе сухих веществ продукта, т.е.степень чистоты продукта.

Доброкачественность рассчитывается по формуле: 

Дб=Сх/Св*100%

Таким образом, чтобы определить доброкачественность продукта необходимо найти содержание в нем сухого вещества в целом и отдельно содержание сахарозы.

Цель сегодняшнего урока – научиться определять содержание сухих веществ и содержание сахарозы в полупродуктах  сахарного производства и рассчитывать их чистоту.

ЭТАП №2:  Проведение инструктажа  о  технике безопасности на рабочем месте (роспись в журнале «Техника безопасности на рабочем месте»)
Но прежде необходимо повторить правила безопасности. (Предлагаю ознакомиться с соответствующей инструкцией.)

Инструкция по технике безопасности при выполнении лабораторной работы:

1. Будьте внимательны и дисциплинированны, точно выполняйте указания преподавателя.

2. Не приступайте к выполнению работы без разрешения преподавтеля.

3. При работе с приборами из стекла соблюдайте особую осторожность.

4. Проверьте целостность стеклянной посуды, не ставьте ее на край стола.

5. Если все же произошла «авария», осколки стекла нельзя стряхивать со стола руками, сметайте их щеткой. Обратитесь за помощью к преподавателю или лаборанту.

6. Соблюдайте осторожность при работе с горячей водой.

Теперь давайте вспомним правило определения цены деления поляриметра и рефрактометра (иллюстрирую его на примере демонстрационного поляриметра и рефрактометра).

7.   Правило работы на рефрктометре?

8.   Правило работы на поляриметре?

9.   Правило взвешивания?

       10.  Правило «доведения»  до метки?

       11.  Правило подготовки кювет и их заполнение?

       12.  Правило фильтрования?

       ЭТАП №3: выполнение лабораторной работы

На доске прописываю ход работы. 

Учащиеся получают методические пособия для выполнения этапов проведения лабораторной работы
       ЭТАП №4 :  экспериментальная часть

      Учащиеся делятся по подгруппы по два-три  человека и приступают к выполнению работы. 

Свои исследования учащиеся записывают в лабораторный журнал и на доску.
       4.1 Определение содержания сухих веществ в соках сахарного производства

методом нормальной навески и методом 1:1

       Содержание сухих веществ определяют лабораторным рефрактометром. 

Перед измерением сок охлаждают до 20оС.

       Если продукт густой и содержит кристаллы сахара, то нужно применить метод нормального разбавления или метод 1:1
       4.2 Определение сахарозы объемно – поляриметрическим методом

       Применим только для растворов с невысокой концентрацией сухих веществ (соков). Для это метода используются специальные мерные колбы с двойной меткой: 100/110, 50/55, 200/220мл. 

       Исследуемый сок наливают в колбу до первой метки. 

       Затем добавляют 2-3мл раствора осветлителя, доливают дистиллированной водой до второй метки. В процессе прибавления воды и осветлителя для уничтожения пены следует пользоваться серным эфиром.

       Содержание колбы взбалтывают, фильтруют в чистый сухой стакан и проводят поляризацию фильтрата в трубке 200мл. 
Получают отсчет на поляриметре (Р):

                     Сх=    Р*26*1.1       % к массе сока

                                 d*100

где: 

       Р-отсчет на шкале сахариметра

       26-цена деления шкалы сахариметра

       1.1-коэфициент, учитывающий разбавление исходного продукта при доведении до второй метки.

       d-относительная плотность, вводимая для пересчета.

       4.3 Определение содержания сахара методом нормальной навески
       Две нормальные навески охлажденного до 20оС сока отвешивают в нейзильберовой чашке на технических весах, переводят в колбу на 100мл без потерь, добавляют 1-2 капли фенолфталеина и несколько капель разбавленной 1:1 уксусной кислоты до исчезновения розовой окраски при вращении колбочки между ладонями. Затем добавляют 2-4 мл свинцового уксуса и дистиллированной воды до метки. Содержимое энергично взбалтывают, фильтруют, измеряют вращение плоскости поляризации фильтрата на сахариметре.

        4.4 Определение чистоты (доброкачественности)
Дб=(Сх/Св)*100%
        4.5 Выводы к лабораторной работе

        Полученные результаты заносим в таблицу

Таблица 1- Показатели проанализированных продуктов

	Наименование 

исследуемого полупродукта (сок)
	СВ, %

методом

норм.навески
	СВ, %

методом

1:1
	Сх,%


	Ч (Дб),%
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Вывод: 

ЭТАП №5: закрепление полученных знаний и подведение итогов 
       Каждая подгруппа садиться для защиты проведенной работы, а другим подгруппам выдается раздаточный материал в виде тестов на тему пройденного материала на лабораторно-практическом занятии,  с которым они работают. Тесты после выполнения сдаются той подгруппе, которая получила зачет и эти учащиеся проверяют правильность ответов по эталону и так по кругу.

Вопросы для закрепления
1.Принцип действия сахариметра

2.Что происходит при добавлении свинцового уксуса

3.Принцип действия рефрактометра

4.Проверка рефрактометра на «0»

5.Проверка поляриметра

7.Работа на поляриметре

8.Чистота (Доброкачественность) продукта

9.Какими методами можно определить содержание сахара в соке.

ЭТАП №6: задание на дом
Записи в лабораторном журнале

      Ответы на вопросы
ЭТАП №7  Уборка рабочего места
 ПРИЛОЖЕНИЕ 1

4.1 Определение содержания сухих веществ в соках сахарного производства

методом нормальной навески и методом 1:1

       Содержание сухих веществ определяют лабораторным рефрактометром. 

Перед измерением сок охлаждают до 20оС.

       Если продукт густой и содержит кристаллы сахара, то нужно применить метод нормального разбавления или метод 1:1

       4.2 Определение сахарозы объемно – поляриметрическим методом

       Применим только для растворов с невысокой концентрацией сухих веществ (соков). Для это метода используются специальные мерные колбы с двойной меткой: 100/110, 50/55, 200/220мл. 

       Исследуемый сок наливают в колбу до первой метки. 

       Затем добавляют 2-3мл раствора осветлителя, доливают дистиллированной водой до второй метки. 

       В процессе прибавления воды и осветлителя для уничтожения пены следует пользоваться серным эфиром.

       Содержание колбы взбалтывают, фильтруют в чистый сухой стакан и проводят поляризацию фильтрата в трубке 200мл. 

Получают отсчет на поляриметре (Р):

                     Сх=    Р*26*1.1       % к массе сока

                                 d*100

где: Р-отсчет на шкале сахариметра

       26-цена деления шкалы сахариметра

       1.1-коэфициент, учитывающий разбавление исходного продукта при доведении до второй метки.

       d-относительная плотность, вводимая для пересчета.

       4.3 Определение содержания сахара методом нормальной навески

       Две нормальные навески охлажденного до 20оС сока отвешивают в нейзильберовой чашке на технических весах, переводят в колбу на 100мл без потерь, добавляют 1-2 капли фенолфталеина и несколько капель разбавленной 1:1 уксусной кислоты до исчезновения розовой окраски при вращении колбочки между ладонями. 

       Затем добавляют 2-4 мл свинцового уксуса и дистиллированной воды до метки. Содержимое энергично взбалтывают, фильтруют, измеряют вращение плоскости поляризации фильтрата на сахариметре.

        4.4 Определение чистоты (доброкачественности)

Дб=(Сх/Св)*100%

        4.5 Выводы к лабораторной работе

Таблица 1- Показатели проанализированных продуктов

	Наименование 

исследуемого полупродукта (сок)
	СВ, %

методом

норм.навески
	СВ, %

методом

1:1
	Сх,%


	Ч (Дб),%
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Вывод: 

