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INTRODUCCION: A OB_JETIVQS:

Consultando los fondos bibliograficos de la revista Eureka, Estudiar procesos tanto fisicos como quimicos, utilizando golosinas

encontramos un magnifico trabajo que habian realizado unas para su experimentacion y posterior conclusion, tales como:
profesoras sobre reacciones quimicas con golosinas. Y como el - Ley de Boyle-Mariotte y nubes.

tema es tan atractivo, rapidamente nos pusimos a investigar qué L . gfi:‘t:ﬁfa:i'gsuusiiﬁ;g:a.
otros experimentos podiamos realizar con golosinas para explicar . 5 e f"‘- y F'ca Qi
leyes y procesos tanto fisicos como quimicos. romatografia 'y carameilos.

| - Prim:ipiu de Arquimadﬂs y chocolate.
- - f”ftj ' : - _-."_--'"__-

METODOLOGIA:

Hemos estudiado la composicion de los ositos de goma comparando distintas marcas comerciales, y nos hemos preguntado porque
tienen esa textura gomosa, qué sustancias quimicas se deben emplear para conseguir esa textura.

A continuacion nos planteamos qué fendmeno fisico-quimico podiamos estudiar con los ositos de goma y dado su textura
caracteristica decidimos estudiar el proceso de 6smosis.

Nos planteamos como fabricar de forma casera nuestras propias golosinas y buscamos una receta para hacer nubes o esponjitas.
Para que no quedara en una simple receta de cocina, analizamos cada uno de los compuestos organicos implicados, como
sacarosa, albumina, colageno... al igual que los diferentes procesos fisico-quimicos implicados, tales como disolucién, ebullicion...

A continuacién nos planteamos qué ley podemos explicar con
las nubes y el resultado fue la Ley de Boyle-Mariotte.

Hicimos piruletas caseras y esta receta nos dio la oportunidad
de estudiar conceptos tales como disolucion, sobresaturacion,
evaporacion y cristalizacion de una forma amena.

Tambien hemos realizado una cromatografia con caramelos de
diferentes sabores.

Hemos analizado las fuerzas de empuje y peso del conocido
Principio de Arquimedes con un trocito de chocolate y un vaso
con gaseosa.
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CONCLUSION:
Hemos experimentado que las golosinas dan mucho juego dentro del laboratorio.
En definitiva el resultado de este trabajo, nunca mejor dicho, nos ha dejado un dulce sabor de boca.
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