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Ορισμός

• Μέθοδος για τον διαχωρισμό κυρίως
μιγμάτων (Σ/Υ) και (υ/Υ) αλλά και για 
ταυτοποίηση ενός ατμοποιήσιμου
συστατικού με προσδιορισμό του σημείου
ζέσης του.

• Χρησιμοποιήται για τον καθαρισμό μια 
πτητικής ουσίας απο μή πτητικά συστατικά ή 
για την απομάκρυνση πτητικών προσμίξεων

Μια πτητική ουσία (υγρή) θερμαίνεται μέχρι το
σημείο βρασμού της, μετατρέπεται σε αέριο και 
στη συνέχεια οι ατμοί της ψύχονται, 
επαναϋγροποιούνται και συλλέγονται σε άλλο
μέρος της συσκευής
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Είδη 
απόσταξης

Απλή: διαχωρισμός μοριακών μιγμάτων Σ/Υ ή Υ/Υ με μεγάλη
διαφορα στο Σ.Ζ.

Κλασματική: διαχωρισμός μοριακών μιγμάτων Υ/Υ με πολύ
κοντινά Σ.Ζ.

Υπο ελαττωμένη πίεση (Vacuum distillation): συμπύκνωση
χυμών, φρούτων, γάλακτος... μή διάσπαση ουσιών σε υψηλές
θερμοκρασίες

Περιστρεφόμενη υπό ελαττωμένη πίεση: για διαλύτες, 
διαχωρισμό μιγμάτων, ελαιωδών ουσιών. Τ<<Σ.Ζ. του
μίγματος

Με υδρατμούς: παραλαβή και καθαρισμός μή μιγνυόμενων
υγρών (π.χ. αιθέρια έλαια). Τ< απο το σημείο βρασμού
τους,P= ατμοσφαιρική

Φυσικοχημείας τροφίμων 3



Θεωρία της 
απόσταξης

• Μεταβολές της ύλης κατά την θέρμανση

• Σημείο τήξης & Σημείο ζέσης

• Σημείο Ζέσης και Ατμοσφαιρική πίεση

• Απόσταξη Υγρών



Καταστάσεις της ύλης
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Αέριο

Στερεό

Υγρό
Εξάτμιση και βρασμός

Υγροποίηση



Σημείο Τήξης και 
Σημείο Ζέσης

• Σημείο Ζέσης = Τ°C όπου Υγρό Αέριο

• Σημείο Τήξης =Τ°C όπου Στερεό Υγρό

Τάση ατμών= η τάση των μορίων του υγρού
να υπερνικήσουν τις δυνάμεις που τα 
συγκρατούν στην υγρή μορφή, να 
ξεπεράσουν την διεπιφάνεια υγρού-αερίου
και να μεταβούν στην αέρια κατάσταση.
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Εξάρτηση του Σ.Ζ. 
από την 
ατμοσφαιρική πίεση

P= 1atm

• Διαιθυλεθέρας 36,6 °C

• Βενζόλιο 80 °C

• Αιθανόλη 78,5 °C

• Νερό 100 °C
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Απόσταξη 
ιδανικού 
μίγματος 
υγρών
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Διάγραμμα 
θερμοκρασίας-

σύστασης αζεοτροπικού 
μίγματος ελάχιστου (a) 

και μέγιστου (b)
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Απόσταξη μη 
μιγνυόμενων 

υγρών

Δεν επηρεάζουν το ένα το αλλό κατά την
απόσταξη γιατί η τάση των ατμών του καθε
συστατικού στο μίγμα είανι η ίδια με αυτήν που
θα είχε το συσταικό αυτό εάν μόνο του
καταλάμβανε τον όγκο του μίγματος και είναι 
ανεξάρτητη απο το μοριακό κλάσμα του κάθε
συστατικού.

Νόμος Raoult: 

PA = XA*P°A,

PB = XB*P°B Pολ = PA + PB

Μη μιγνυόμενα υγρά:

PA = 1*P°A , PB = 1*P°B Pολ = PA + PB
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Εργαστηριακή Άσκηση
Προσδιορισμός αλκοολικού βαθμού
αλκοολικού ποτού



Εξοπλισμός
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Συνδεσμολογία

13



Συνδεσμολογία

Φυσικοχημείας τροφίμων 14



Συλλογή αλκοόλης Υποπροϊόντα καύσης



Μέτρηση



Μέτρηση
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Πίνακες διόρθωσης
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Πίνακες
διόρθωσης

• 14% vol –30%vol
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