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(Versie 20200910)
Voorbereiding Proef 12
 Van alcohol naar ester – Informatie blad deel 1
1e deel. Informatie over “laboratorium esters”  vóórafgaande aan proef 12:

1a. De geur van boterzuur:

Het boterzuur, waar we bij proef 12 van uitgaan, heeft een zeer onaangename geur. Je ruikt het vooral als boter ranzig is geworden (vandaar de naam) en het kan doen denken aan zweetlucht.

Het is dan ook zeer opvallend, dat als we er in slagen van dat stinkende boterzuur en ethanol een ester te maken, dat deze dan (hopelijk) aangenaam zal ruiken.

1b. De zuren die gebruikt worden bij de esterbereiding
De zuren die we gebruiken om een ester te maken, zijn carbonzuren. Die bestaan uit C (Carbonium = koolstof), H (Hydrogenium = waterstof) en O (Oxygenium = zuurstof)
1c. De katalysator

Talloze planten maken evenzo vele geurstoffen of te wel aroma’s. Dat zijn geheel natuurlijke esters. Maar……. als we die in het laboratorium, of in een fabriek willen maken, dan is een technisch hulpmiddel nodig. Dat is de katalysator.

► Een katalysator is een stof die het proces bevordert, maar er zelf niet aan deel neemt ◄ 
Bij de ester-bereiding wordt zwavelzuur als katalysator gebruikt.

Je kunt de katalysator het beste vergelijken met een trouwgetuige bij een huwelijk. Die MOET bij het huwelijk aanwezig zijn. Zonder trouwgetuige geen huwelijk. Maar de trouwgetuige neemt zelf geen deel aan het huwelijk. 
1d. Het eindproduct: de ester:

Esters zijn vluchtige verbindingen, die karakteristieke – meestal aangename – geuren hebben. De geuren van bloemen en vruchten in de natuur worden vaak (op geheel “natuurlijke wijze”) bepaald door mengsels van esters. In de voedingsmiddelenindustrie worden esters gebruikt als geur- of smaakstof. Dat kan, omdat men er is achter gekomen, hoe je in een laboratorium een ester kunt synthetiseren (= op kunstmatige wijze produceren en samenvoegen) of kan isoleren uit vruchten.

1e. Geur- en smaakstoffen

Geur- en smaakstoffen worden aan voedingsmiddelen toegevoegd, om ze een aangename geur- of smaak te geven. De smaakstoffen heten aroma’s.  Ze worden gezien als ingrediënten van het product, dus als “er bij horend” en niet als additieven (=toevoegingen)

Geur- en smaakstoffen kunnen zowel natuurlijk als synthetisch zijn, maar tegenwoordig worden ze vaak in laboratoria ontwikkeld. Een voorbeeld van een natuurlijke geurstof in voedsel is vanille. Vaak zijn synthetische varianten veel goedkoper om in een fabriek of laboratorium te maken of te gebruiken, dan de natuurlijke variant die uit de natuur gehaald moet worden en dient te worden gezuiverd enz. 
In een aardbeienmilkshake van een “bekende keten van bedrijven met een grote slappe M als logo” bijvoorbeeld, worden helemaal geen echte aardbeien gestopt (!!), maar geur- en smaakstoffen die naar aardbei ruiken en smaken. Je kunt je wel afvragen waarom producenten van dranken het woord “aardbei” mogen gebruiken in reclames, als er in werkelijkheid geen enkele echte aardbei aan te pas komt. Maar ja, dan staat er: “Met aardbeiensmaak” en dan zou je kunnen zeggen: “Er staat toch alleen maar dat het naar aardbeien smaakt. We zeggen toch niet dat er echte aardbeien in zitten?” En zo voelen we ons als consument door de reclamewereld  op het verkeerde been gezet.
Verder worden vrijwel alle frisdranken met synthetische geur- en smaakstoffen bewerkt. Dat is natuurlijk veel goedkoper dan echt vers fruit en is ook niet onderhevig aan bederf, dus langer houdbaar. Kortom: het gaat ook hier dus weer alleen om geld!
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Proef 12
 “ Van alcohol naar ester”  – Informatie blad deel 2
2e deel. Informatie over “laboratorium esters”  achteraf  bij proef 12:

2A.
►Hoe is de naamgeving van een ester? (Het volgende uit je hoofd leren): 
2A-1 : Elke alcoholnaam- is makkelijk te herkennen aan het einde –ol (bijv. ethanol)
2A-2:  Bij ester-namen moet je de omschrijving geven van:

· het alkanol  (=alcohol) en het zuur waar de ester uit is ontstaan.

· het alkanoldeel eindigt dan op –yl en het zuurdeel eindigt op -aat of -oaat
Al die esternamen zouden: 
· met methyl- beginnen, als je methanol gebruikt, 

· met ethyl- beginnen, als je ethanol gebruikt.

· met  butyl- beginnen, als je butanol gebruikt,  

· met propyl-  beginnen, als je propanol gebruikt 

· met octyl-  beginnen, als je octanol gebruikt  enz. enz. enz.
2B. 
Kijk naar onderstaande tabel:

1. links zie je de “volks naam” van het zuur. 

2. De tweede kolom geeft de Engelse naam (en de Nederlandse naam van het zuur.) Maar de Engelse naam van het zuur helpt het meest  om de esternaam van af te leiden, dus die kun je het beste gebruiken!
3. In de derde kolom zie je de triviale naam van de ester, (vooropgesteld dat je ethanol of te wel ethylalcohol gebruikt). ►Triviaal betekent “meest gebruikt”, maar niet helemaal officieel! ◄
4. [[In de vierde kolom zie je de internationaal gangbare IUAPAC codenaam

(IUPAC staat voor International Union of Pure and Applied Chemistry, een organisatie die scheikundig onderzoek stimuleert en die streeft naar een gelijke naamgeving over de hele wereld op scheikundig gebied). Dit is de meest officiële naam van de ester. Deze naam hoef je niet te kennen, want die is juist in allerlei literatuur over scheikunde op te zoeken!]]
	Zuur naam

(volksnaam)
	Officiële Engelse naam van het zuur

Officiële NL-naam

van het zuur
	Triviale naam v.d.

ethylester dus uitgaan van ethanol (naam eindigt op –aat)
	IUPAC naam

Ethylester

(naam eindigt op 

-oaat)

	Mierenzuur
	Formic acid

methaanzuur
	Ethyl-formiaat

(mierenzure ethylester)
	Ethyl-methanoaat

	Azijnzuur
	Acetic acid

ethaanzuur
	Ethyl-acetaat

(azijnzure ethylester)
	Ethyl-ethanoaat

	Propionzuur
	Propionic acid

Propaanzuur
	Ethyl-propionaat

(propionzure ethylester)
	Ethyl-propanoaat

	Boterzuur
	Butyric acid

Butaanzuur
	Ethyl-butyraat

(boterzure ethylester)
	Ethyl-butanoaat

	Enz. enz. 
	
	
	


· 2 –
2c. Bij onze proef met boterzuur, centraal in de klas (proef 12, docentenproef )
2c-1 Zéér algemeen (nog zonder aanduiding welke alkanol en welk zuur)
Volksnaam, Minimum leerniveau:





            zwavelzuur=

► alkanol + organisch zuur
    
 ester   + 
   water ◄






         katalysator

In ons geval van proef 12 de gewone benaming, minimum leer niveau:




    zwavelzuur=
► ethanol  + boterzuur          boterzure ethylester   + 
water ◄

                                                          katalysator

2c-2 Triviale naam, Plus leerniveau:




         zwavelzuur=
► ethanol  + boterzuur  
             ethyl-butyraat     +    water ◄

                                   (butyric acid)    katalysator
2c-3 IUPAC officiële versie. PlusPlus leerniveau, maar hoef je niet te kennen, want dit kun je altijd opzoeken):

 zwavelzuur=
► ethanol  +  butaanzuur           ethyl-butanoaat  +    water ◄

katalysator
2d. Bij de practicumproef  met azijnzuur (proef 13, 7e leerlingpracticum) dus:

2d-1 Volksnaam, minimum leerniveau:

zwavelzuur=
► ethanol + azijnzuur
          azijnzure ethylester  + water  ◄

                                                               katalysator
2d-2  Triviale naam. Plus leerniveau:

    zwavelzuur=
► ethanol  + azijnzuur                  ethyl-acetaat     +    water ◄
 

                                   (acetic acid)           katalysator
2d-3  3 IUPAC officiële versie. PlusPlus leerniveau, (“ Johannes”) maar hoef je niet te kennen, want dit kun je altijd opzoeken):

zwavelzuur=
► ethanol  + ethaanzuur            ethyl-ethanoaat    + water  ◄

katalysator
Geur herkenning (minimum leerniveau):
Esters hebben vaak een fruitige geur. Er is bijv. een ester die (een beetje) doet denken aan appel en ananas. Deze komt voor in ananasolie en kan worden bereid door de reactie van bijv. methanol met boterzuur. Ook ontstaan vaak zoete geuren, bekend van bepaalde lijmen en nagellak-verwijderaar.
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