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Week 2  Dag 2
6e leerling practicum
(Uitgewerkte versie 20200714)

Proef 10 
“Hoe branden verschillende soorten alcohol”

Doel van de proef: onderzoeken of verschillende alcoholen verschillend branden
Opmerking: 
In de scheikunde spreken we niet van alcoholen, maar van alkanolen!! (Onthouden!)
► benodigdheden per 2 leerlingen:

· Rekje met twee reageerbuisjes. Ene buisje met viltstift gemerkt  “e” deels gevuld met ethanol; het andere buisje gemerkt  “b” deels gevuld met butanol.

· Twee glazen verfnapjes

· lucifers
► waarneming :
De leerlingen doen de inhoud van de reageerbuisjes in de verfnapjes. 

De beide alkanolen worden snel achter elkaar aangestoken en we nemen waar dat de ethanol – zoals we ook gisteren zagen – brandt met een blauwachtige, tere vlam. Daarentegen brandt de butanol met een gelige vlam.
Kijk ook welke het langste brandt. Dat is de butanol.
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Foto’ s: links ethanol brandt met een vooral blauwachtige tere vlam (niet goed zichtbaar op de foto!) rechts: butanol brandt met een veel gelere en meer roetende vlam, dan ethanol (wel goed te zien op de foto)
► Conclusies:
· verschillende soorten alcohol branden dus op verschillende wijze

· de gele vlam van de butanol duidt er op dat die vlam meer roet afgeeft

· butanol brandt langer. Dan  moet de ethanol vluchtiger zijn dan de butanol.
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Afbeelding: schoolbordtekening van de docent (als voorbeeld voor kunstzinnige verwerking door de leerlingen)

Extra leerstof: Gegevens over diverse (éénwaardige) alcoholen: (= alkanolen)
Namen van de alcohol




kookpunt in graden C.
a.
methanol, methylalcohol, “houtgeest”


64,5

b.
ethanol, ethylalcohol, “wijngeest”



78,5

c.
propanol, propylalcohol




97,2

d.
butanol, butylalcohol




117

e.
pentanol, amylalcohol




138

f.
octanol, octylalcohol, caprylalcohol


180-185

g.
nonanol






214

h.
decanol, decylalcohol




231

Propanol, butanol en pentanol zijn de zgn. “foezelalcoholen”; Ze zijn giftig, worden trager afgebroken dan ethanol en zijn de volgende dag nog in je bloed aanwezig. Ze ontstaan bij het vergisten van aardappelen en korensoorten, zijn sterker verdovend, ongezonder en zitten o.a. in cognac, whisky enz.
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