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Por que o leite nao
gosta de refrigerante
de cola?
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O que o refrigerante de cola faz com o leite?

O acido fosforico no refrigerante de cola faz com que
as proteinas se aglutinem

Pergunta da pesquisa Vocé vai precisar de:

Leite fresco de vaca, leite condensado e Refrigerante de cola

leite de soja tém uma coisa em comum: Diferentes tipos de leite m
contém proteinas. E elas sao importantes Recipientes de vidro X
para nossa nutricao. Essas proteinas se Jarra medidora
solidificam ao entrarem em contato com Colher de sopa

um acido suficientemente forte, como o

acido fosforico — que esta contido em

refrigerantes de cola. Como as proteinas

de diferentes tipos de leite reagem com

o refrigerante de cola?
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Como fazer
Passo a passo

Bz = Bl @ W

Meca o refrigerante de  Adicione diferentes Apos 15 minutos Leite de soja depois de 18 horas
cola tipos de leite Observe o que acontece:  Deixe os trés recipientes reservados durante
Pegue uma jarra Adicione uma colher de consegue ver que a cor a noite e analise-os depois. O que
medidora e coloque sopa de leite a cada vidro:  mudou em todos os aconteceu no meio tempo? Dependendo
100 ml de refrigerante 1. Leite de soja recipientes? Consegue do tipo de leite, as proteinas coagularam
de cola em cadaum dos 2. Leite condensado perceber a formagdo de em diferentes graus e vdo para o fundo dos
trés recipientes de vidro. 3. Leite pasteurizado algum solido? (Isso se recipientes. Ao adicionar o acido

desnatado chama “coagulagdo”.) (refrigerante de cola), as proteinas do leite

A foto mostra os vidros Existe alguma diferenca?  podem se separar dos sélidos.

imediatamente apds a
adicao do leite ao
refrigerante de cola.

uma iniciativa da Henkel
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Para pais e professores

Este experimento se encaixa bem nos topicos de nutricdo e quimica do dia a dia: até mesmo os
alimentos naturais sdo, acima de tudo, compostos quimicos. Isso também se aplica ao leite.

Seja de origem vegetal ou animal, o leite é fonte de proteinas, que coagulam em condigdes acidas.
Isso pode ser demonstrado no experimento.

Nao importa se é leite de soja, leite condensado ou leite comum de vaca: todos contém proteinas —
a maioria delas chamada de caseinas. Elas estdo presentes no leite na forma coloidal, ou seja, sdo
distribuidas de maneira muito fina (dispersa) no liquido. Se o pH for alterado pela adicao de acidos,
a forma das proteinas mudara. Elas coagulam e se precipitam. Isso € importante para a digestao

do leite, entre outras coisas, mas também é usado de outras formas: por exemplo, na producao de
queijo. Um acido adequado para precipitacao das proteinas do leite é o acido fosforico. Isso esta
contido no refrigerante de cola, por exemplo, e € usado para este experimento.
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