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Week 2, Dag 1,  Proef 9  “Wijn destilleren tot sterke alcohol” (Verkorte leerling-versie 20200720)
► 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 ◄.  
Inleiding tot proef 9: Wijn bestaat uit verschillende stoffen en die hebben allemaal een ander kookpunt. Bij destilleren gebruiken we deze eigenschap, om een mengsel van verschillende vloeistoffen te scheiden. Zo is het kookpunt van alcohol bijvoorbeeld 78 graad Celsius en het kookpunt van water 100 graad Celsius. Dus bij een mengsel van alcohol en water ligt het kookpunt ergens tussen de 78 en de 100 graad Celsius. 

► Benodigdheden: zie destillatie-opstelling 

· rode- of witte wijn 

· evt. kooksteentjes 

· We gebruiken een elektrische verwarmingsmantel (Veiliger dan met gasbrander)
· twee, of meer glazen verfnapjes
· warmte-isolerende onderzetter 
· lucifers
· groot stuk zwart papier of karton
► Waarneming 1:

· We vullen de kolf (tot de helft) met wijn en we ruiken: een sterke fruitige geur!!
· We bouwen de opstelling (zie afbeelding)
· We verwarmen de wijn 
· Als de wijn kookt, noteren we de temperatuur: 40⁰ Celsius! 
· We laten het mengsel rustig en niet te heftig een tijdje koken. 

· Als de eerste druppels in de erlenmeyer vallen, noteren we opnieuw de temperatuur.  

· We willen weten bij welke temperatuur de temperatuur min of meer constant blijft. 

Al snel zien we de bekende “regenbui” van wijn condenseren op het glas van de  kolf en weer naar beneden stromen.
De temperatuur blijft geleidelijk stijgen totdat een temperatuur van ca. 95 oC bereikt wordt. Het grootste deel van de vloeistof wordt bij deze temperatuur overgedestilleerd.
We vangen de ontstane alcohol op in “fracties”. De eerste fractie is bijna 100% sterke alcohol; de volgende fracties zijn geleidelijk minder sterk. Dat ruik je en proef je. (Proeven met je wijsvinger!)
Hoeveel fracties we opvangen in maatbekers zal afhangen van hoeveel tijd beschikbaar is. We willen minimaal twee fracties opvangen!

►Waarneming 2:

We laten de fracties laten branden in verfnapjes. Bij twee fracties nemen we twee verfnapjes, bij vier fracties nemen we vier napjes enz. Maar in elk geval nemen we er minimaal twee!
Afbeelding: (links) ongedestilleerde wijn brandt niet! (rechts) alcohol van de eerste fractie brandt prima! 

We houden er zwart papier achter, om het beter te kunnen  zien. De alcohol van de 1e fractie brandt het best. De alcohol van de volgende fracties branden steeds moeilijker, tot branden niet meer.

Conclusies:

· de eerste fractie was het sterkst en dus het meest vluchtig. Die had een hoog % alcohol

· volgende fracties waren minder sterk, dus waren wateriger en hadden een lager % alcohol

Toepassing: Destillatie van sterk alcoholische dranken, zoals jenever, whisky etc. 

Om alles nog beter te begrijpen, bekijk het Youtube filmpje over alcohol destillatie:

 http://www.schooltv.nl/beeldbank/clip/20110601_destilleren01 
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Residu = wat achterblijft. Destillaat = dat wat ontstaat bij destillatie
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