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Nume și prenume: MOLDOVEANU AIDA – CORINA  

Școala: Colegiul ”Brad Segal”  

Localitatea: Tulcea  

 

 

 

 

 

Determinarea concentrației alcoolice și a extractului berii  

Fișă de documentare   
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Determinarea concentrației alcoolice și a extractului berii – metoda distilării 

Metoda distilării – se folosește la analiza băuturilor alcoolice (vin, bere), în caz de litigiu.  

În buletinul de analiză se va specifica metoda folosită.  

Principiul metodei  

Distilarea unei băuturi alcoolice cu extract și determinarea densității relative a distilatului cu 

picnometrul, iar din tabele se determină concentrația alcoolică corespunzătoare băuturii alcoolice 

respective.  

Materiale necesare:  

- instalație de distilare formată din: balon de distilare, deflegmator, termostat, refrigerent cu 

serpentină sau cu bule – lung de 50 – 55 cm; tub de sticlă prelungit efilat la un capăt, cu diametrul în vârf 

de 2-3 cm- (alonjă) pentru prinderea distilatului 

 
- balon cotat de 200 ml; 

- vas de răcire cu apă și gheață sau apă sub 15
0
 C;  

- sticlă cu pâlnie de azbest; 

Pregătirea probei pentru analiză 

Pentru această analiză se elimină din proba de laborator bioxidul de carbon astfel: într-un balon cu 

fund plat se toarnă 250 ... 400 cm
3
, se aduce la temperatura de 20

0
 C și se agită până ce nu se mai simte 

presiunea gazului din interiorul balonului, când se astupă gura acestuia cu palma. Apoi berea se filtrează. 

Primii 50 cm
3
 din berea filtrată se îndepărtează.   

Distilarea 

  

 se pregăteşte proba prin eliminarea dioxidului de carbon (vezi determinarea acidităţii); 

 în balonul de distilare, în prealabil tarat, se cântăresc cu precizie de 0,01 g, 200 g probă de 

bere; 

 se supune distilării prinzând distilatul într-un balon cotat de 200 cm
3
 în care se introduc circa 5 

cm
3
 apă; capătul refrigerentului va fi prevăzut cu un tub prelungitor de sticlă, suficient de lung 

ca să ajungă până la fundul balonului cotat; 

 se distilă încet până când se obţin 150 cm
3
 distilat, agitând des balonul şi lăsându-l treptat în 

jos astfel încât tubul prelungitor al refrigerentului să nu pătrundă decât puţin în distilat; se 

recomandă ca balonul cotat să fie introdus într-un vas mai mare cu apă şi gheaţă, pentru a evita 

pierderile prin evaporare; 

 se scoate tubul prelungitor din lichid şi se continuă distilarea pentru spălarea refrigerentului; 

tubul prelungitor şi tubul refrigerentului se spală bine cu apă prinzând în balonul cotat apele de 

spălare, după care balonul se completează cu apă până la semn şi se omogenizează. 
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Schema de lucru  

 

BERE Balon cotat 

200 ml 

BALON de 

distilare 

DISTILARE Decarbonatar

e 

Cântărire 200 g 

DISTILARE 
DISTILAT REZIDUU 

Aducere la semn 
– 200 ml 

Aducere la 200 g APA  

Determinare 
densitate 

Determinare 
densitate 

PICNOMETRU  

SPĂLARE 

DEGRESARE 

USCARE 

CÂNTĂRIRE 

UMPLERE 

TERMOSTATARE 

CLĂTIRE 

UMPLERE 

TERMOSTATARE 

CÂNTĂRIRE 

CALCULUL 

DENSITĂȚII 
REZIDUU DISTILAT 

30 min 

20 
0
C 

 

 

STAS STAS 

CALCUL A % Er % 

 

TARA 

m0 

m2 

CÂNTĂRIRE m1 

m2
I 

II I 

LEGENDA  
mo – masa picnometrului gol, g 
m 1 – masa picnometrului cu apă 
distilată, g 
m 2 – masa picnometrului cu 
reziduu, g 
m 2

I
 – masa picnometrului cu 

distilat,   
A – concentrația alcoolică, % 
Er – extractul real (%) 
EP – extractul real – concentrația 
mustului primitiv (%)  
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Determinarea concentraţiei alcoolice 

Principiul metodei – se determină cu picnometrul densitatea relativă a distilatului obţinut din proba 

pentru analiză şi se deduce concentraţia alcoolică cu ajutorul unui tabel. 

Aparatură: - picnometru de 25 cm
3
,etalonat la 20 C; 

- termostat sau baie de apă pentru menţinerea la 20 C; 

- termometru cu valoarea diviziunii de 0,1 C. 

Modul de lucru 

o Determinarea cifrei de apă a picnometrului 

 picnometrul şi dopul se curăţă cu amestec oxidant, se spală cu apă distilată, apoi cu alcool etilic 

96% şi se usucă în curent de aer; 

 picnometrul se închide cu dopul şi se cântăreşte cu precizie de 0,0002 g la balanţa analitică; 

 se umple picnometrul cu apă fiartă şi răcită la 18 – 20 C (se evită bulele de aer), se şterge cu hârtie 

de filtru şi se menţine 30 minute în baia de apă la 20 C; 

 manipularea picnometrului se va face cu ajutorul unui inel de hârtie de filtru; 

 picnometrul se şterge perfect la exterior cu hârtie de filtru şi se cântăreşte cu precizie de 0,0002 g 

la balanţa analitică; 

 ca masă a picnometrului cu apă se ia media a două determinări ale căror valori nu trebuie să difere 

între ele cu mai mult de 0,0002 g; 

 se calculează cifra de apă a picnometrului cu formula: 

m = m2 – m1  

m1 – masa picnometrului gol la 20C, g 

m2 – masa picnometrului cu apă la 20C, g 

o Determinarea densităţii relative a distilatului cu picnometrul 

 picnometrul se clăteşte de 3- 4 ori cu distilat; 

 se umple picnometrul cu distilat, se termostatează la 20C, se şterge cu hârtie de filtru şi se 

cântăreşte cu precizie de 0,0002 g la balanţa analitică; 

 se calculează densitatea relativă a distilatului cu formula: 

d
20

 = (m3 – m1) / m 

m - cifra de apă a picnometrului, g 

m1 – masa picnometrului gol la 20C, g 

m3 – masa picnometrului cu distilat la 20C, g 

o Stabilirea concentraţiei alcoolice 

 concentraţia alcoolică (A) a distilatului, exprimată în % de masă, se stabileşte cu ajutorul tabelului 

corespunzător; - anexa  

 concentraţia alcoolică a berii, exprimată în % de masă, este aceeaşi cu concentraţia alcoolică a 

distilatului. 

Determinarea extractului primitiv 

o Determinarea extractului real 

 peste reziduul rămas în balonul de distilare se adaugă apă până când lichidul are masa de 200 g; 

 se omogenizează şi se determină densitatea relativă cu picnometrul, la 20C; 

 extractul real (Er), exprimat în % de masă, se stabileşte cu ajutorul tabelului corespunzător; 

o Calculul concentraţiei extractului primitiv 

Concentraţia extractului primitiv (Ep) = (A  2,0665 + Er)100/(100 + A  1,0665),   % 

 

A

EA
EprimitiviamustuluiConcentrat r

P





0665,1100

100)0665,2(
)(  

 

A – concentraţia alcoolică, % 

Er – extractul real, % 
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2,0665 – cantitatea de extract primitiv necesară pentru obţinerea prin fermentare a unui gram de alcool 

etilic, g 

1,0665 – cantitatea de substanţe rezultate la obţinerea prin fermentare a unui gram de alcool etilic, g 

Interpretarea rezultatelor 

 

 

Aplicaţie practică 

Cerinţe: 

- realizaţi lucrarea practică de laborator; 

- respectaţi normele de protecţie a muncii; 

- calculaţi concentraţia alcoolică a probei de bere; 

- sistematizaţi rezultatele obșinute în tabel; 

- comparaţi rezultatele obţinute cu valorile din standardele de calitate pentru tipul de bere analizat. 
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Întrebări și activități de control 

 

Întrebări 

1. Care este principiul metodei la determinarea concentrației alcoolice și a extractului berii – metoda 

distilării? 

2. Ce materiale sunt necesare pentru metoda picnometrică? 

3.  Pentru determinarea extractului primar al berii, un grup de elevi a supus distilării 200 ml din proba de 

analizat, după care a aplicat metoda picnometrică (la 20
0
 C)  pentru distilat şi pentru reziduu obţinând 

următoarele rezultate:  

- masa picnometrului gol, m0 = 29,1824 g 

- masa picnometrului cu apă distilată, m1 = 78,6045 g 

- masa picnometrului cu distilat, m2 = 78,2948 g  

- masa picnometrului cu reziduu, m
”
2 = 78,8025 g 

Calculaţi:  

a) Densitatea relativă a distilatului d20
20

 

b) Concentraţia alcoolică a probei de bere (din tabelul anexat) 

c) Densitatea relativă a reziduului d20
20

 

d) Extractul real al berii (din tabel) 

e) Extractul primar al berii EP % folosind A și Er de la punctele b) și d). 

 

 

Activități de control 

 

1. Având la dispoziție o probă bere și fișa de documentare, determinați densitatea distilatului și  a 

reziduului obținut prin distilare.  

2. Determinați concentrația alcoolică și extractul real al berii utilizînd tabelele corespunzătoare. 

3. Calculați concentrația mustului primitiv utilizând fișa de documentare.  

4. Formulați concluziile, prin comparare cu valorile din standard.  

 

Fișă de lucru 

 

1. Care este principiul metodei la determinarea concentrației alcoolice și a extractului berii – 

metoda distilării? 

2. Precizează șase materiale necesare pentru determinarea densitătții prin metoda picnometrică? 

3.  Pentru determinarea extractului primar al berii, un grup de elevi a supus distilării 200 ml din 

proba de analizat, după care a aplicat metoda picnometrică (la 20
0
 C)  pentru distilat şi pentru 

extract obţinând următoarele rezultate:  

- masa picnometrului gol, m1 = 29,1824 g 

- masa picnometrului cu apă distilată, m2 = 78,6045 g 

- masa picnometrului cu distilat, m3 = 78,2948 g  

- masa picnometrului cu extract, m3
,
 = 78,8025 g 

Calculaţi:  

a) Densitatea relativă a distilatului d20
20

 

b) Concentraţia alcoolică a probei de bere (din tabelul anexat) 

c) Densitatea relativă a extractului d20
20

 

d) Extractul real al berii (din tabel) 

e) Extractul primar al berii EP % 

  

  



NIVEL LICEAL – ARIA CURRICULARĂ ”TEHNOLOGII” – INDUSTRIE ALIMENTARĂ 

 

7  
 

Anexe bere 
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