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A destilacdo consiste em um processo de separacdo de misturas de solidos em liquidos ou de
liguidos em liquidos. Entre outras aplicacdes, a destilagdo é usada na separacdo dos
subprodutos do petrdleo (gasolina, querosene, Gleo diesel, etc) e na fabricacdo de bebidas
alcodlicas, chamada bebidas destiladas (cachaga, conhaque, uisque, etc). O objetivo do
trabalho é mostrar como se pode produzir uma cachaca de boa qualidade com um destilador
artesanal. Para isso, é utilizado um balde de aluminio, onde se adapta dentro dele uma
serpentina de cobre com uma saida na parte lateral de baixo. A outra extremidade é encaixada
na saida de vapor de uma panela de pressdo. Dentro do balde se coloca 4gua com gelo para
condensar o vapor do caldo de cana (previamente fermentado) que é colocado para ferver
dentro da panela de pressdo. Para isso é preciso um fogareiro. O vapor do caldo de cana
fermentado € constituido principalmente de alcool, que ao passar pela serpentina, voltara ao
estado liquido e é recolhido em uma vasilha. Aproveita-se o trabalho para se fazer a
conscientizacdo: “Se beber, ndo dirijja” e “Menores de 18 anos ndo devem beber bebidas
alcoodlicas” pois estdo com seus organismos em formagao.
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