Destilacion de un vino tinto

La destilacion es un proceso fisico de separacion muy utilizado en quimica. Los
componentes de una mezcla se pueden separar por destilacion, sin reaccidén quimica
alguna, cuando son liquidos y sus puntos de ebullicion son diferentes.
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- 2tapones de goma horadados.

- 1 refrigerante recto

- Mangueras de goma

- 2 matraces Erlenmeyer de 50 cm?®.

- Material poroso (jable, picon, porcelana)
- Crondémetro o teléfono con cronémetro.

destilado

Descripcion

Se introducen unos 200 cm® de mezcla que
se va a separar en el matraz (vino tinto, en este
caso) y se realiza el montaje esquematizado en la
figura.

Tras encender el mechero, se empieza a
tomar datos temperatura-tiempo con el termémetro y
el cronémetro.

Cuando se alcance el punto de ebullicion del
componente mas volatil, la temperatura se estabiliza

durante un tiempo.
El componente mas volatil (etanol) asciende en estado gaseoso y, al circular

por el refrigerante, se condensa y se puede recoger el componente practicamente
puro.

Tan pronto la temperatura inicie un nuevo ascenso se debe cambiar la probeta
porque se va a producir la misma situacion con otro nuevo componente
(principalmentre agua) de punto de ebullicibn mas alto.

De esta forma podemos separar y recoger toda una serie de compuestos de
puntos de ebullicion sucesivamente mas elevados. En el caso de destilar vino tinto,
unicamente separaremos dos componentes. En el matraz queda un residuo de
componentes solidos e impurezas de los liquidos destilados.

Cuestiones

- ¢Cuales son los dos componentes que se estan separando?

- Elabora la grafica de la temperatura frente al tiempo. ¢Por qué aparece una zona
horizontal en la que la temperatura esta practicamente constante?

- ¢De qué color es el primer destilado de vino tinto? ;Qué compuesto sera?
Determinar color, olor, sabor y punto de ebullicion aproximado



- ¢El vino tinto da algun destilado de color? ;De qué esta compuesto el destilado
fundamentalmente? ; Qué contendran los residuos del matraz?




Comentarios para el montaje.

- Conviene montar en primer lugar el matraz de destilacion, cuya altura
depende del mechero o método de calefaccién que vayamos a utilizar.

- En el tubo refrigerante, hay que recordar que la manguera de entrada de agua
debe ser la mas baja, para evitar acumulacion de aire en el doble tubo.

- Para evitar que el vino manche el tubo refrigerante es conveniente introducirlo
en el matraz con un embudo de tubo largo, que descargue directamente en la
parte redonda del matraz.

- Se debe poner un nucleo de condensacion que facilite la formacion de
burbujas en el vino y para que el burbujeo sea lento, evitando proyecciones
bruscas. Puede ser un pedazo de porcelana o una piedra porosa como picon.

- La toma de datos de temperatura permite observar con facilidad la zona de
temperatura de ebullicién constante. Es frecuente que esté un poco mas alta
que la tedrica del etano.

- El etanol y el agua forman un azeotropo con un 4% de agua, que se comporta
como un compuesto puro. De ahi que la temperatura de ebullicion salga un
poco mas alta (78,2°C) y que el producto destilado contenga algo de agua
(4,37%).

- El etanol puro tiene un sabor bastante desagradable. Probar una gota del
destilado es una forma de campafa antialcohdlica. Es importante hacer ver a
los alumnos la cantidad de alcohol que contiene el vino y su toxicidad.



