Distillazione semplice del vino

Introduzione:

Il vino è una miscela omogenea costituita essenzialmente da due sostanze liquide (acqua ed etanolo) e da molteplici sostanze solide in questa disciolte, che, seppur in piccola quantità, contribuiscono a determinarne le caratteristiche particolari (colore, sapore, odore, etc.).

Nello schema che segue indichiamo, semplificando, solo alcuni gruppi a cui appartengono queste sostanze:

	Vino

	Parte liquida
	Parte solida

	· Acqua (H2O)  ~ 90 %     
       t. di ebollizione: 100 °C

· Etanolo (C2H5OH)  ~ 10%     
      t. di ebollizione: 78 °C
	· Coloranti

· Vitamine

· Zuccheri

· Proteine

· Sali minerali


Con la distillazione semplice riusciamo a separare la parte liquida da quella solida, ottenendo una soluzione idroalcolica, ma non possiamo separare alcool etilico e acqua fra di loro a causa della vicinanza delle loro temperature di ebollizione (78 °C e 100 °C ).

Per ottenere questa separazione bisognerebbe effettuare la distillazione frazionata, introducendo nell’apparecchiatura già vista, prima dell’uscita dei vapori una colonna di raffreddamento verticale detta deflemmatore (cioè separatore) o colonna di frazionamento.

In questo modo i vapori prima di uscire verso il refrigerante vengono separati (quelli più volatili di etanolo riescono ad attraversare il percorso di raffreddamento, mentre i meno volatili dell’acqua per lo più condensano ricadendo sotto forma liquida nel pallone).

La diversità dunque di questa distillazione semplice rispetto alla precedente è che essendovi due liquidi che evaporano con temperature diverse, la soluzione non bollirà con sosta termica, ma con crescita  della temperatura fino a  completa scomparsa del componente più volatile; solo a questo punto si verificherà la sosta termica, del componente meno volatile che rimane.

Lo scopo dell’esperienza quindi è osservare questa diversità tra la presenza di un’ unica sostanza e quella di due sostanze insieme.

Tornando alla nostra visone della chimica come scienza delle sostanze, ognuna con le proprie grandezze peculiari, possiamo dunque constatare come effettivamente in caso di miscuglio la grandezza punto di ebollizione non è costante e fissa mentre lo è nel caso di un’ unica sostanza. 

Quel tratto del grafico che verrà costruito con i dati di tempo e di temperatura, che corrisponde al periodo tra l’inizio dell’ ebollizione e la sosta termica, rappresenta tangibilmente questa diversità. 

Parte tecnico - pratica:
Dopo aver montato l’apparecchiatura per la distillazione semplice si prelevano con un cilindro graduato di polietilene 100 ml di vino e con un imbuto di vetro si versano dentro il pallone codato.

Dopo aver preparato sugli appunti di laboratorio uno schema per la raccolta dei dati di tempo e temperatura, si introduce il termometro – tappo e si controlla la temperatura iniziale.

Si regola il bunsen in terza posizione a fiamma medio – bassa e si inizia il riscaldamento registrando i dati di temperatura ogni 60 secondi.

Si interrompe il riscaldamento quando nel pallone è rimasto un piccolo volume.

Si versa la soluzione idroalcolica distillata raccolta in un apposito contenitore e ugualmente si fa con il residuo nel pallone.

Si smonta e si lava accuratamente, sciacquando le incrostazioni nel pallone con piccole porzioni della soluzione distillata.

Con i dati raccolti si costruisce un grafico, osservando gli stessi criteri usati per il precedente.
Esempio di grafico tempo – temperatura
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