Wat is destillatie?   (versie 20200714)
Definitie van destillatie:

► Destillatie  is  een  scheidingstechniek waarbij  vloeistofmengsels  worden  gescheiden  op  basis  van verschil  in  vluchtigheid, dus op basis van verschil in kookpunt. Want hoe vluchtiger, hoe lager het kookpunt ligt ◄.  

(Bovenstaande definitie goed uit je hoofd leren!)

Bij  het  destillatieproces wordt  het  vloeistofmengsel  verwarmd, waardoor  een  deel  van  de  vloeistof  verdampt.  Deze  damp  heeft  een  andere samenstelling dan de er onder kokende vloeistof. Door deze damp te laten condenseren in een àndere kolf kan een vloeistof-fractie worden verkregen die rijker is aan de vluchtigste component.  Gebaseerd  op  dit  principe  kunnen  vloeistoffen met  verschillende  vluchtigheid  worden  gescheiden.  

Alcohol heeft bijv. een kookpunt tussen de 65° en 85° Celsius (afhankelijk van hoe sterk de alcohol is en welke soort). Hoe sterker de alcohol, hoe lager het kookpunt. Sterke alcohol kookt dus véél eerder dan water, waarvan je weet, dat het pas bij 100°C. kookt.

Er bestaan verschillende soorten alcohol. Ethanol is een heel bekende. Andere soorten alcohol zullen we nog leren kennen. Ethanol heeft een kookpunt van 78°C.

Destillatie is een techniek die veel gebruikt wordt en niet alleen in het laboratorium. Vooral in de chemische en petrochemische industrie wordt het proces op grote schaal toegepast. Op vergelijkbare wijze verkrijgt men bijv. benzine uit ruwe aardolie (zoals we later nog zullen leren). De manier waarop we destillatie in dit experiment hebben toegepast is een van de oudste en bekendste. Het verkrijgen van sterk alcoholische dranken door destillatie van wijn of bier berust hier op! (bijv. maken van Jenever!)
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