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DESTILACAO

Processo de separacdo de componentes de um liqguido mediante fervura
e geracao de vapores, com posterior condensacdo e recolhimento do
liquido destilado. Aumento do grau alcoolico!
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MISTURA BINARIA: MISTURA AGUA-ETANOL (ALCOOL)
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P = quantidade de alcool (vinho)

Q = quantidade de agua (vinho)

p = quantidade de alcool (vapores = destilado)
q = quantidade de agua (vapores = destilado)



DESTILACAO

% Alcool (vol) Ponto de ebulicdo (° C) Destilado (% alcool vol)

Agua pura 100,0 0
5% 95,9 18

10% 92,6 28
20% 88,3 42
30% 85,7 50
60% 82,3 75
97,6% 78,1 96

Etanol puro 78,3 100




DESTILACAO
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DESTILACAO INTERMITENTE SIMPLES

Alambique simples

1. Caldeira

2. Capitel

3. Alonga

4. Condensador/Resfriador

5. Tubulacao de vapor

6. Entrada de vinho

7. Descarga de vinhaca

8. Valvula igualadora das pressoes
9. Canalizacao de destilados

11. Ladréo (nivel de liquido na caldeira)
12. Caixa receptora




