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ТЕХНОЛОГІЯ РЕКТИФІКАЦІЇ В РЕЖИМІ КЕРОВАНИХ ЦИКЛІВ 
 

Основні характеристики, суть розробки 
 

Ефективність ступінчастого контакту фаз по висоті ректифікаційної 
колони визначають за ступенем досягнення фазової рівноваги між рі-
диною та парою. Практично така рівновага на реальних тарілках май-
же ніколи не досягається. Однією з причин цього є незначний промі-
жок часу перебування рідини на тарілці.  

Авторами запропонована технологія ректифікації, яка передбачає про-
ведення керованих циклів затримки рідини на тарілках і синхронного її 
переливу у два послідовних етапи, що повторюються періодично за зада-
ним алгоритмом, без переривання подачі рідинної та парової фаз. 

Експериментальні дослідження проводились у виробничих умовах 
ДП «Чуднівський спиртовий завод». Об’єктом досліджень було обрано 
розгінну колону (РК), в якій відбуваються процеси вилучення й очист-
ки етилового спирту із спиртовмісних фракцій, збагачених леткими 
органічними домішками, що входять до складу головної фракції етило-
вого спирту, а також погонів із конденсаторів бражної та спиртової ко-
лон, сепаратора вуглекислого газу, спиртовловлювачів і сивушного 
спирту. Повздовжній переріз РК представлений на рисунку.  

Колона містить корпус 1, тарілки 5 з контактними елементами 7 та 
переливними трубами 3, що вставлені в стакани 6. На рухомих тягах 4 і 
9 закріплені клапани 2. 

Тяги приводились у рух від-
повідно до програми контроле-
ра завдяки дії приводних меха-
нізмів (пневмоциліндрів типу 
DNT 63—50—PPV—A фірми 
FESTO). Клапани 2 почергово 
відкривали та закривали пере-
ливні отвори парних або непар-
них за порядком розташування 
тарілок. Конструкція перелив-
них пристроїв запобігала про-
риву пари в період переливу 
рідини. Для щільності клапани 
затискались пружинами 8.  

Для газохроматографічного 
аналізу відбирали проби жив-
лення РК, кубової рідини й 
утвореного естеро-сивушного 
концентрату (КЕС).  

Експериментально встанов-
лено, що в режимі керованих 
циклів ректифікації повністю 
видаляються альдегіди й есте-
ри, ступінь вилучення (α) ви-

 
 

Рис. РК з керованими циклами 
затримки і переливу рідини 
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щих спиртів (верхніх проміжних домішок) і метанолу зростає на 38 %. 
При цьому кратність концентрування (β) головних домішок (альдегідів та 
естерів) зростає на 25%, вищих спиртів — на 40%, метанолу — на 37%. 
При включенні РК в роботу вихід ректифікованого етилового спирту збі-
льшувався на 3,5…3,7 %, його показники відповідали нормативним для 
спирту «Люкс», а показники КЕС — вимогам технічних умов. Викорис-
тання запропонованої технології дозволяє скоротити витрати гріючої па-
ри на процес розгонки спиртовмісних фракцій на 40 % і становлять 11—
13 кг/дал від абсолютного алкоголю, що вводиться в колону. 

 
Порівняння зі світовими аналогами 

 
Організація керованих циклів затримки та синхронного переливу 

рідини по тарілках розгінної колони при безперервній подачі рідинного 
й парового потоків дає змогу на 20 % збільшити поверхню контакту 
фаз на кожній тарілці завдяки відсутності карманів для переливу ріди-
ни, виключити змішування рідини на суміжних тарілках колони, по-
довжити час контакту фаз на термін, необхідний для повного насичен-
ня пари легколеткими компонентами рідини, а рідини — важколетки-
ми компонентами пари, підвищити ефективність масообміну і таким 
чином наблизити ефективність реальної тарілки до ефективності теоре-
тичної. При цьому витрати гріючої пари на процес масообміну скоро-
чуються на 40 %. 

Отримано патент України на корисну модель: 
Патент 26598 Україна, МПК B01D 3/00. Спосіб переливу рідини по 

тарілках колонного апарата у процесі масообміну між парою та ріди-
ною / Дмитрук А.П., Черняхівський Й.Б., Дмитрук П.А., Булій Ю.В.; 
заявник і власник патенту ТОВ «ТІСЕР». — № u200706436; заявл. 
08.06.2007; опубл. 25.09.2007, Бюл. № 15. 

Отримано патент України на винахід:  
Патент № 89874 Україна, МПК B01D 3/00. Спосіб переливу рідини 

по тарілках колонного апарата у процесі масообміну між парою та рі-
диною / Дмитрук А.П., Черняхівський Й.Б., Дмитрук П.А., Бу-
лій Ю.В.; заявник і власник патенту ТОВ «ТІСЕР». — № a200807767; 
заявл. 06.06.2008; опубл. 10.03.2010, Бюл. № 5. 

Отримано патент РФ на винахід: 
Патент № 2372965 РФ, МПК B01D 3/00, B01D 3/20. Способ перели-

ва жидкости по тарелкам колонного аппарата в процессе массообмена 
между паром и жидкостью / Дмитрук А.П., Черняховский Й.Б.. Дмит-
рук П.А., Булий Ю.В. — № 2007135886/15; заявл. 27.09.2007; опубл. 
20.11.2009, Бюл. № 32.  

 
Напрями комерціалізації 

 
Запропонована технологія керованих циклів ректифікації, що може 

бути використана для розділення багатокомпонентної суміші в спирто-
вій, хімічній і нафтопереробній промисловості.  
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