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Nombre y apellidos de los alumnos (4 maximo), que participaran en la feria si el proyecto es admitido. Han de
coincidir con los registrados on-line. NO SE PODRAN MODIFICAR UNA VEZ REALIZADA LA INSCRIPCION.

1. CARLOS CUEVAS VILLARMIN 3. CLARA SANCHEZ DE MURGA PEREZ
2. PAULA GIMENEZ ESPINAR 4. CARLOS TAPP MONFORT

1. RESUMEN BREVE DEL PROYECTO Y OBJETIVOS

El objetivo concreto que se pretende con esta actividad es que los alumnos conozcan la importancia de la quimica y su
aplicacion en diversos campos. Hacer ver a nuestros alumnos que la quimica, a pesar de ser una ciencia abstracta y
seguramente poco atractiva para ellos, la necesitan para cosas tan sencillas como en la cocina. En particular, para poder
calentar o enfriar bebidas sin necesidad de fuego, util para salir a la montafa, excursiones, viajes o de uso militar.

Para ello se propone el estudio de de una bebida autocalentable (café, chocolate y café con leche) e indagar sobre los
siguientes aspectos:

e Descripcion del tipo de envase(componentes, compartimentos..) y explicar brevemente su funcionamiento
e Estudio de la reaccion quimica que permite calentar la bebida :
e Saber distinguir entre procesos exotérmicos (desprenden energia) y endotérmicos (absorben energia)
e Se plantean preguntas como ¢;Por qué hay agua coloreada? ;Por qué el fabricante indica que debemos esperar
tres minutos?
e Medida de la temperatura en funcion del tiempo
e Calculos estequiométricos: se calculan los moles del 6xido de calcio y de agua que intervienen. Sefalar cual es el
reactivo limitante. Determinan la masa del hidréxido de calcio que se puede formar.

e Calcular el calentamiento tedrico que tendria la bebida y comparar resultados experimentales y tedricos y razonar las
diferencias observadas. De esta manera al comparar los resultados les ayuda a comprender la existencia de
aproximaciones.

e Determinacion de la temperatura alcanzada con otra bebida, como chocolate o café con leche, para comprobar que
aunque es el mismo volumen, su densidad cambia y por tanto, la masa es distinta y ese hecho da lugar a célculos de
distinta temperatura

e Por ultimo, se plantea la siguiente pregunta a los alumnos: ¢ Seria posible utilizar el mismo disefio de envase para enfriar
una bebida? Se les propone que estudien y presenten un disefo original ,de un envase de bebida autoenfriable para
una cantidad de liquido de 30 mL.

2. MATERIAL Y MONTAJE
Bebidas autocalentables comerciales.

Termometro

Balanza

Cristal de reloj

Erlenmayer

Latas de bebida para el disefio de una nueva

bebida autoenfriable

e Reactivo que se utilizara para la nueva bebida a
enfriar (Se opta por una disolucion de nitrato de
amonio en agua)

e Guantes y gafas para la manipulacién de los
reactivos

e Globos. chinchetas

3. FUNQAMENTACION : PRINCIPIOS FiSICOS INVOLUCRADOS Y SU RELACION CON APLICACIONES
TECNOLOGICAS

Para la realizacion de la experiencia, los alumnos desarrollaran un aprendizaje activo favoreciendo la comprension de los
conceptos de:
e calor especifico, transferencia de calor, energia de reaccioén : que utilizaran para calcular el aumento de temperatura
tedrico y poderlo comparar con el experimental y el estudio de las diferencias en el calentamiento de las diferentes
bebidas segun esta capacidad calorifica y la masa



Estequiometria : deberan buscar algunas propiedades como pesos atémicos
Empleo de unidades adecuadas,

Elaboracion de tablas.

Fomenta el Trabajo en grupo y aprendizaje basado en problemas.

4. FUNCIONAMIENTO Y RESULTADOS: OBSERVACIONES Y MEDIDAS.

si

Se determinan las masas : Oxido de calcio (64,60 g) agua coloreada(23,00 g) bebida de café (206,20 g,volumen 200mL) y
envase (100,60g).Calculamos, con estos datos los moles; moles CaO= 64,60 g/ 56,08g/mol=1,15moles.Los moles de H.0=
23g/18,02 g/mol=1,28 molg/moles (reactivo en exceso; 0,13 mol de agua en exceso)
CaO(s)+ H20(l) ¥ Ca(OH): si el rendimiento es del 100% 1,15* 74,10 = 85,22 g Ca(OH)2

Tabla 1. Valores de entalpia estdndar de formacidn

Variacid e entalpta escandar de formacion, A, a 298 Ky 1,00 atm, en ki/ml Utilizando estos datos se calcula la variacion de entalpia estandar

de reaccion AHr =-64,22 kdJ/mol luego calor desprendido= 73,85 K]

Sustancia Fuente 1 [4] Fuente 2 [5] Fuente 3 [6] . .
caoig 3505 e P La temperatura inicial fueron 22,5°C y la que alcanzaria se calcula a
H,0() 985 83 o8¢ o858 partir de la variacion AT que puede determinarse si consideramos
Ca(OH), {8 ST 5T VorETG que el calor producido en la reaccion se emplea en calentar bebida

y recipiente segun: Q= mc AT

Tafinal | Asi pues, para el café obtenemos los siguientes datos:
C oC para bebida café AT= 67,18°C, teniendo en cuenta
Tinicia I= 22,5°C

Experimental 62,8
fabricante 62,5
Tedrica 89,7

Para el café con leche obtenemos los siguientes datos: AT= 61,75°C,

teniendo en cuenta Tinicial=22°C

T2 final —» Debido a las distintas densidades, el mismo volumen de liquido da lugar a otras medidas de
C e temperaturas

0

i variacion temperatura
Experimental 55 Se hace también con chocolate P
fabricante 58 80
Tedrica 83,75 60

También se hace un estudio de la variacion de la 40 /”.*_*_*——.

temperatura con el tiempo 20

g

T(°C)

0 100 200 300 t(s)

De la misma forma que hemos utilizado una reaccion que desprende calor,se llega al
planteamiento que en un proceso endotérmiconos servira para lo contrario:enfriar una
bebida.Se trabaja en el disefio un dispositivo para enfriar una bebida

5. CONCLUSIONES
Podemos constatar las diferencias de temperatura obtenidas tedricamente y experimentalmente, y algunas de las razones

pueden ser que el sistema no esta perfectamente aislado térmicamente. Ademas consideramos que la reaccion tiene un
rendimiento del 100% .No hemos tenido en cuenta los calores especificos de todas las sustancias implicadas(como
plastico,aluminio envase...)Tomamos el valor del calor especifico del café como el del agua y en las otras bebidas también
hemos utilizados datos de bibliografia (una posible mejora que introducimos es la de calcular el Cede dichos en el laboratorio)
También las diferencias de temperatura en los diferentes liquidos debido a su capacidad calorifica y masa

Si podemos utilizar una reaccion exotérmica para calentar una bebida,si fuera endotérmica,lo que produciria seria absorcion
de calor y por tanto podriamos disminuir la temperatura de la bebida y enfriarla
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