Destilace

Destilace je délici metoda, pii niz se odd€luji dvé nebo vice kapalin, které se lisi bodem varu.
Zahtivanim roztoku se nejprve vypafuje latka s niz§im bodem varu, vznikajici para odchazi do
chladi¢e, kde kondenzuje a do ptredlohy odkapava destilat (kondenzat). Tato metoda se
uplatiuje ptfi vyrob¢ destilované vody, zpracovani ropy (n€kolikanasobna destilace tzv.
rektifikace), v potravinafstvi pti vyrobé destilatl, v organické (izolace esencialnich a éterickych
oleji z Casti rostlin) a analytické chemii (vyuziva se rizné tékavosti kapalnych kovi ve
vysokém vakuu kjejich dé€leni, napf. stanoveni zlata ve smési platinovych kovi).

V nésledujicich podkapitolach jsou uvedeny ndméty k pokusim.

Destilace ovocného dzusu

Pomicky: destilacni baika, teplomér, destilacni nastavec, chladi¢, alonz, Erlenmayerova
barka, svorky, stojany, Zelezny kruh, sitka s keramickou vlozkou, varné kaminky.
Material: ovocny dZus (voda, potravinaiské barvivo).
Postup:
e Sestavime destila¢ni aparaturu.
e Do 1/3 objemu destila¢ni baniky nalijeme ovocny dzus (nebo vodu obarvenou
potravinafskym barvivem), ptfiddme varné kaminky a za¢neme baiku zahiivat.
Zavér: Pii zahtati smési na t = 100 °C ptechazi do plynné faze t€kavejsi slozka smeési. Destilat

vzniké kondenzaci par, které jsou bohatsi na t¢kavéjsi slozku. Destilatem je voda.

Destilace s vodni parou

Pomiicky: dvé destilacni banky, teplomér, destilaéni nastavec, chladi¢, alonz, svorky, drzéky
stojany, zelezny kruh, sitky s keramickou vloZzkou, trubicky, varné kaminky, kahany, hadice,
délici nalevka.
Material: kotfeni (kmin, fenykl, skofice, pomerancova ktira, levandule), voda.
Postup:

e Sestavime aparaturu pro destilaci s vodni parou.

e Do prvni varné barnky nalijeme vodu (500 ml) a pfidame varné kaminky.

e Do druhé varné banky nalijeme smes vody (80 ml) a rozdrceného ptirodniho materialu

(5 g), varny kaminek. Pfipojime chladic¢, alonz a ptedlohu.
e Zpocatku zahtivame ob¢ banky, pak jen baniku s ¢istou vodou.

e Piedestilujeme asi 100 ml smési vody a silice.



e Destilat prelijeme do d€lici nalevky a po nékolik minutach stdni oddélime silici (horni
vrstva) od vody.
Zavér: Rostlinné silice jsou organické, vonné a t€kavé latky, které jsou malo rozpustné ve vodé.
Pii destilaci dochazi k poklesu teploty varu pod teplotu varu vody. Diky tomu se tyto latky
mohou oddestilovat a s vodni parou kondenzovat a zachytit v kadince i pii pomérmn¢ nizké

teplot¢.

Destilace kavy

Pomiicky: chladny prazdny hrnec (vytazeny z lednice ¢i mrazaku), talifek (malé miska)
Material: hrnek Cerstvé uvarené kavy
Postup:
e Nad hrnickem kévy pfidrzime dnem dola chladny hrnec. Drzime jej v Sikmé poloze a
pod jeho niz§i ¢ast umistime talifek.

e Pozorujeme, jak se para unikajici z cerného roztoku na hrnci srézi v ¢irou kapalinu.



