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Week 1,  Dag 5  5e leerling practicum
(Uitgewerkte versie 20200905)
Proef 8.



“Wijn verhitten”
Doel van de proef:

Het verschil onderzoeken tussen gewone koude wijn en kokende wijn.
Benodigdheden centraal in de klas:

· Een paar flesjes rode wijn

Benodigdheden per twee leerlingen:

· Twee theeglazen waarvan één ongeveer ¼ deel gevuld met rode wijn van ongeveer 13,5 volume % alcohol. Dit theeglas dient als “controlevloeistof”. Het andere theeglas blijft (voorlopig) leeg.
· Reageerbuisje met kooksteentjes 
· trechtertje

· houten reageerbuishouder
· spiritusbranders
· reageerbuisrekje

· Lucifers

· Veiligheidsbrillen (en evt. labjassen)
NB.: Bij deze proef is aan te raden het lokaal flink te verduisteren, anders is de alcohol-vlam moeilijk zichtbaar)

Waarneming:

1. Vergeet niet een paar kooksteentjes in de reageerbuis te doen!

2. Via de trechter doen we ca. 3 vingers hoog rode wijn in het reageerbuisje

3. Neem reageerbuishouder en zet reageerbuisje er zo in, dat je de houder zo ver mogelijk bovenaan het buisje vastklemt

4. De spiritusbrander wordt er onder gezet. 
5. Buisje laten wennen aan de vlam door het reageerbuisje rustig heen en weer te bewegen boven de vlam.

6. De wijn wordt verhit tot het gaat koken. Als het te hard gaat en te hoog komt, til je de reageerbuishouder een beetje hoger op. Een paar minuten koken
7. We zien condens aan de binnenkant van het reageerbuisje
8. Als we flink damp uit het reageerbuisje zien komen, houden we daar een brandende lucifer bij. We zien een blauw met gele vlam, die kort zweeft boven het buisje.

9. Het buisje moet een tijdje afkoelen tot het veilig in het rekje gezet kan worden.
10.
De inhoud van het verhitte reageerbuisje gieten we in het lege theeglas, maar we onthouden goed welk glas de niet-verhitte gewone wijn bevat en welk glas de verhitte wijn bevat
11. Nu aandachtig ruiken aan de beide glazen. Er is verschil!
 De verhitte wijn ruikt duidelijk minder prettig, minder “wijnachtig” .
12. Nu proeven: we steken de wijsvinger eerst in de niet-verhitte wijn en likken af. Daarna je wijsvinger in de verhitte wijn. We proberen het verschil te proeven. De verhitte wijn proeft minder lekker en heeft een bittere nasmaak.
► Conclusies:

1. condens duidt op ontstaan van vochtdruppels
2. Door verhitting is de alcohol deels verdampt. Dan is het verschil 
tussen de oorspronkelijke wijn en de verhitte wijn dat het alcoholpercentage bij de verhitte wijn veel lager is; of te wel: die is wateriger.
Onderstaande opmerkingen overnemen in je proefverslag:
Opmerkingen: 
Deze proef laat in het klein zien, wat de volgende proef 9 (Destillatie van alcohol) in het groot zal laten zien, namelijk dat de waterige wijn en de vluchtige alcohol van elkaar gescheiden worden, omdat ze een verschillend kookpunt hebben!
1. Deze proef is dus géén pyrolyseproef, waarbij brandbare tussenproducten ontstaan. Die ontstaan niet. Het is puur het scheiden – dus uit elkaar halen – van alcohol en de waterige bestanddelen uit de wijn.
2. Water verdampt natuurlijk ook als het gaat koken. Maar dat gebeurt pas bij 100 graden Celsius. De alcohol is vluchtiger dan water en verdampt daarom eerder en kookt dus bij een lagere temperatuur.

Van deze proef is via de link hier onder een YOUTUBE-filmpje te zien:
https://youtu.be/fLvhthdZD8E  
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