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Destillation von Wein

Zeitbedarf:

Vorbereitung: 10 Minuten

Durchführung: 15 Minuten

Nachbereitung: 5 Minuten

Chemikalien:

	Chemikalien
	R- Sätze
	S- Sätze
	Gefahrensymbol
	Menge

	Rotwein
	k.A.
	k.A.
	k.A.
	ca. 150 mL

	Ethanol, C2H6O
	11
	2- 7- 16
	F
	

	Methanol, CH4O
	11- 23/24/25- 39/23/24/25
	1/2- 7- 16- 36/37- 45
	T, F
	

	Siedesteine
	k.A.
	k.A.
	k.A.
	


Gefahrensymbole:
T: Giftig; F: Leichtentzündlich
Geräte:
· 250 mL Erlenmeyerkoben

· Gummistopfen (mit Löchern)

· gebogenes Glasrohr

· Thermometer

· Magnetrührer

· Rührfisch

· Ölwanne

· Klopapier

· Becherglas

Durchführung:
Folgende Destillationsapparatur wird aufgebaut, wobei das in Wasser getränkte Klopapier als Kühlung fungiert.
[image: image1.png]



Zu dem im Erlenmeyerkolben befindlichen Wein (ca. 150 mL) werden ca. 3- 4 Siedesteine hinzugegeben um einen Siedeverzug zu verhindern. Anschließend kann mit der eigentlichen Destillation begonnen werden und der Wein wird bis zu einer Temperatur von 80°C erhitzt. Das Destillat wird in einem Becherglas aufgefangen und auf seinen Geruch und seine Brennbarkeit überprüft. Von dem sogenannten Destillationsrückstand wird ebenfalls eine Geruchprobe genommen.
Beobachtung:

Nach etwa 10 Minuten ist die Dampfdrucktemperatur auf ca. 78°C angestiegen und die ersten Tropfen des Destillats gelangen in das Becherglas. Nach einem weiteren Temperaturanstieg tritt noch mehr der Lösung in das Becherglas über. Die Destillation wurde abgebrochen als kein Übergang der Substanz vom Erlenmeyerkolben zum Becherglas zu beobachten war. Das Destillat roch sehr nach Hefe und nach den Geruchsstoffen des Weins. Es war des Weiteren zu beobachten, dass das Endprodukt mit blauer Flamme brannte, was ein eindeutiger Hinweis für einen entstandenen Alkohol ist.
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 Die vom Wein übriggeblieben Lösung roch nicht mehr nach Alkohol, sonder nur noch nach „Traubensaft“.
Entsorgung:

Da es sich bei dem Destillationsrückstand fast ausschließlich um Wein handelt, kann dieser im Abguss entsorgt werden. Das Destillat kann vollständig verbrannt werden.
Fachliche Analyse:

Ethanol:

Ethanol (C2H5OH) ist eine klare, farblose Flüssigkeit mit charakteristischem Geruch. Ethanol ist ein Alkohol und brennt mit blauer Flamme. Zusammen mit der Luft kann es explosionsfähige Gemische bilden. Es ist leichtentzündlich und verbrennt zu Wasser und Kohlenstoffdioxid. 
Ethanol ist in Getränken wie Bier, Wein und Weinbrand enthalten. Bei der alkoholischen Gärung vergärbarer Zucker, wie z.B. der Glucose, in Gegenwart von Hefepilzen entsteht Ethanol, wie folgende Bruttogleichung zeigt:

C6H12O6   (    2C2H5OH + 2CO2
Nicht nur Früchte können zu Weinen und Weinbrand- Rohprodukten vergoren werden, denn auch die in Getreide und Kartoffeln gespeicherten Kohlenhydrate wie die „Stärke“ lassen sich enzymatisch zu vergärbarer Glucose abbauen. Darauf beruht auch die Herstellung von Bieren aus Gerste und Hopfen, als auch die Vergärung von Getreide und Kartoffeln und die anschließende Destillation zu Gin, Whiskey oder Wodka. Die aufgezählten „Schnäpse“ haben einen Ethanol- Gehalt zwischen 35 und 55 %.
Wegen des niedrigen Gefrierpunkts von Ethanol wird der Alkohol als Messflüssigkeit in Thermometern verwendet.
 Ethanol ist außerdem als Gefrierschutzmittel in Scheibenwischanlagen von Kraftfahrzeugen geeignet. Handelsüblicher Ethanol enthält knapp 96 Volumenprozent Ethanol und etwa vier Volumenprozent Wasser, wobei eine Konzentrationserhöhung nicht durch eine Destillation, aber durch Zugabe bestimmter Chemikalien, welche das restliche Wasser entfernen, zu erreichen ist.

Destillation:
Eine Destillation ist ein Verfahren zur Trennung von Substanzgemischen, welches auf den „ Flüchtigkeitsunterschied“ der Komponenten beruht. Mit einer Destillation ist immer das Verdampfen einer Flüssigkeit, die Wiederverflüssigung (Kondensation) und das Auffangen ihrer Dämpfe in einer Vorlage verbunden. Bei einer Destillation werden sich somit die verschiedenen Siedepunkte der Flüssigkeiten zu nutze gemacht, da man sie so voneinander trennen kann. Genau nach diesem Prinzip verläuft auch die Destillation von Wein. Ethanol hat eine Siedepunkttemperatur von 78,5 °C und Wasser hat eine Siedepunkttemperatur von 100°C. Somit kondensiert das Ethanol bei 80°C, wohingegen der Wasseranteil noch weiterhin im Vorlagekolben enthalten ist. 

Der durch das Kondensieren erhaltene Anteil wird Destillat und der nicht verdampfende Anteil „Destillationsrückstand“ genannt. Für eine gut funktionierende Destillation ist es wichtig, dass die Siedepunkte der Komponenten weit genug auseinannderliegen. Um sich ein näheres Bild einer Destillation machen zu können folgt eine Abbildung mit dem Aufbau einer  Destillation:
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Die Geruchsprobe des Destillats lässt darauf schließen, dass kein reiner Alkohol entstanden ist, sondern ein Gemisch. Da das Endprodukt jedoch brannte wird vermutet, dass es sich um einen ca. 45- 50 prozentigen Alkohol handelte. Um einen „reineren“ Alkohol zu erhalten müssen mehrere Destillationen durchgeführt werden. Auf eine Geschmacksprobe wurde nach der Destillation verzichtet, da das Endprodukt vermutlich einen gewissen Anteil an Methanol enthält, welcher bei einem Verzehr zur Erblindung führen kann. Man könnte bei einer Destillation von Wein den Methanolanteil minimieren in dem man sich die unterschiedlichen Siedepunkte von Ethanol und Methanol zu nutzen macht und anstelle eines Becherglases als „Auffangbehälters“ des Destillats, eine Spinne verwendet und so die verschiedenen Substanzen in verschieden Gefäße auffängt. Methanol hat einen Siedepunkt von 65°C.
Der Geruch des Weines:

Für Weinkenner und Weinexperten ist der Geruch eines Weines elementar und sehr wichtig.

Der Geruchssinn ist um den Faktor einhundert empfindlicher als die Zunge. Der Sommelier kann mittels einer Geruchsprobe auf die Rebsorte, Herkunft, Alter und Verarbeitung eines Weines schließen.

Bei dem in unserem Versuch verwendeten Wein handelte es sich um einen trockenen spanischen Rotwein. Nach seiner Destillation behielt das Destillat seinen charakteristischen Geruch bei, was darauf schließt, dass die Substanz in Alkohol sehr gut löslich ist. Es stellt sich die Frage, ob nach weiteren Destillationen dieser Geruch weiter erhalten geblieben wäre, oder sich verflüchtigt hätte. Leider konnte dies nicht mehr festgestellt werden, da das Destillat sich komplett verflüchtigte.
Didaktische Analyse:
Die Destillation von Wein kann sowohl in der Unterstufe (7G.1) als auch in der Mittelstufe verwendet (10G) werden. In der Unterstufe kann dieser Versuch als ein Verfahren zur Trennung von Substanzen vorgeführt werden und in der Mittelstufe als Einführung in die organische Chemie und speziell zum Thema Alkohole. Von der Theorie her sollte der Versuch für die Schüler nachvollziehbar und verständlich sein, da er nicht allzu kompliziert ist. Auch ist allein durch die Thematik das Interesse der Schüler geweckt, da doch die meisten einen Bezug zu Alkohol haben und sich somit gerne mit der Thematik auseinander setzen.

Der zeitliche Aufwand des Aufbaues ist sehr gering, da man die Möglichkeit hat eine „improvisierte“ Destillation aufzubauen und auf eine aufwendige Destillationsapparatur verzichten kann. Auch die Durchführung des Versuches verläuft sehr schnell und problemlos und man kann die Zeit dafür nutzen um einige nette „Anekdoten“ zu erzählen. Auch die Entsorgung geht sehr schnell und stellt kein Problem dar. Ich würde die Destillation von Wein einer Destillation von Erd- Öl im Unterricht vorziehen, da ich der Auffassung bin, dass die Schüler mehr Bezug dazu entwickeln können und sich somit auch interessierter zeigen. Außerdem gibt es bei einer Erd- Öl Destillation eine größere Verschmutzung des Arbeitsplatzes und somit einen größeren zeitlichen Aufwand bei der Entsorgung. Für mich ist somit der Versuch der Destillation von Wein ein sehr schöner und lohnenswerter Versuch für den Unterricht.
Literatur:
· Soester Liste Version 2.7

· Schüler Duden „ Chemie- ein Sachlexikon der gesamten Schulchemie“

· H. Hart, L.E. Craine, D.J. Hart „ Organische Chemie“ zweite, vollständige überarbeitete und aktualisierte Auflage

· Eberhart Breitmaier, Günther Jung, „ Grundlagen, Stoffklassen, Reaktionen, Konzepte, Molekülstruktur“ 5., überarbeitete Auflage

· www.chids.de
· http://www.peraugym.at
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