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INTRODUCCION e
Coca-Cola, también lamada Coke, &5 una pgaseosa L"I“!,LI_E E L DU,[
efervescente vendida ﬂhﬂlﬂaﬁ restaurantes y maguinas VENDEN TOMAS
expendedoras en mds de 200 paises o temitorios. Los
efectos de la Coca-Cola para nuesira salud, tanto a corto
come a largo plazo, pueden llegar a ser perjudiciales para
nuestro cuerpo ya gue esta conbiene una serie de EPERUMIA  ARABEDENAR

productos. como I3 cafeina que produce efectos o M::J'!:E;::I] oBJ ETWDS
mmduihsu_ﬂﬁuém organtsmo. Tras una bisqueda de | mmssrionm CAFEI . Comprobar =i las plantas regadas de manera
informacion hemos encenirade que Ja Coca-Cola no solo TRERDY fi A B e e

alternafivos y que alrededor de ella se han generads todo
tipo de leyendas lﬂipnﬁ Para conoecer mejor 3 esta
hhﬂahmm-nlnnﬁ:mamdeema:tmentﬁspm
Wﬁm,ﬂh o no las creencias populares.

« Evaloar si las semillas regadas con Coca-Cola
germinan.

- Investigar si la Coca-Cola puede quitar el axido.

= Comprobar si la Coca-Cola puede disolver metales y
materia organica,

[ « identificar. mediante destilacion, que tipos de Coca-
METODOLOGIA Cola deja restas sidos. ‘
PLANTAS CON ;:m;:nm « Comprobar que tipos de Coca-Cola Hewan azucar y

anm!rﬂrﬂ m,ﬁmﬂlﬁ en una mezcla de vermiculita, perlita y tierra. determinar de que tipo de azticar se frata,
Una wez m* riegan con Coca-Cola normal (con azicar) y zero (sin
azilcar], Elmﬂl diferentes mezeclas de los ingredientes constituyentes de la
[:Dca-(:di._mmm azUCar, agua mnﬁdﬂ fosforico, para uﬂmﬁi
que productos m-ﬂsmﬁm mas alas

SEHILLAEI‘.DIIWI:A-EM

Se toman Hﬂf&ﬂﬂﬁtﬂh de diferentes tipos de vegetales (maz berro,
lechuga fmrﬂmnmmﬁmMﬂm}“m pape
Whatman N°1. Una vez realzado este pas.usuneﬁ‘ql regulammente con § mL de
cada uno de los 6 liquidos diferentes (bebidas o ingredizntes) ante

nombrados. Una vez sefladas, las placas son incubadas a 25 grados. o b 4
:‘ F:' ,1’ .-‘:.-n'
CLAVOS EN COCA-COLA it - o]

Se introducen en mwm dm o tuercas oxidados ¥
mnbﬂomnhﬁmslqmmmmlmdnd& E
prepara otro bote con un desoxidante mﬂur‘uafpararﬂlzaﬂimlﬁ@di' 3
fos resultados. Este proceso ha sido realizado tres veces con

diferents {1 dia, 1 semana y 1 mes). .

MATERIA ORGANICA EN COCA-COLA - i
Se ensayan diferentes alimentos (naranja, ciscara de naranja, caballa y |-
contramuslo de polio). Antes de realizar la prusba hemos pesado las porciones :
para comparar los datos una vez finalizado el experimenio. Hemos infroducido

B bEn .

estos diferentes alimentos en ha-gms condiciones descritas anteriormente S Y
{bebidas o mezcla de mge%}. Se sumergen en cada una de las condiciones _ [P ————
estos alimentos durante 11 dizs, en condiciones de oscuridad y en botes = T
sellados herméticaments. : ‘1 | ,! ._.I ' L
|

DESTILACION DE COCA-COLA
Se desfilan diferentes tipos de Coca-Cola con distintas caracteristicas (Coca- e Py e
Cola, Coca-Cola Zero, Coca-Cola fight y Coca-Cola sin cafeina) para comprobar -
la cantidad de restos que s& queda de cada tipo de CocaCola ' CONCLUSION

Muchas de las leyendas urbanas de la Coca-Cola son
SCOCA-COLA CON AZUCAR? totaimente infundadas y carecen de rigor cientifico.
5Se realiza la prueba de Fehling con distintos tipos de Coca-Cola para determinar WEEGRAFiA
si gl tipo de azicar que lleva es reductor o no, lo cual permite saber si contiene
i e Tk, EMWEWMMW

= hitps iMkquimic38. Com-componentes -quimicos-de-a-Coca-Colal
CALENTAMIENTO HASTA EBULLICION EN SARTEN S gt oo
Se vierte Coca-Cola normal o Zero en una sarteén y e comienza a hervir. Con el AGRADECIMIENTOS

curso del tiempo observamos que la Coca-Cola cambia de estado y finalments, : _ :
cuando esta llega a su punto de ebullicién, queda una masa negra. En el casode :‘F IES San F“"EE“G“"D. por prestarnos I.a'l.: II‘IEE-I.HJ.'I.IQFI.EE.
la Coca-cola normal, si ésta sigue calentandose puede dar como resultado una REEES S sy pov ceviefnios el =

- i i ok £ \I'E-FH
il xt d i hor lidos en |3 sarten.
AmMa que s extinguita dejando restos so e - - A nuestre profesor Diego Castellano.



