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Cual es la quimica detras
de las bebidas carbonatadas

Michael W Crowder* (The Conversation)

A muchas personas les encanta la eferves-
cencia refrescante de una gaseosa, un cham-
p;in. una cerveza o un agua con gas. Cuan-
do toma un sorbo, las burbujas de gas en la
bebidaestallan y el gas liberado le hace cos-
quillas en la nariz. Pero, ;alguna vez te has
preguntado como funciona realmente la
carbonatacion?

Soy un profesor que imparte clasesde qui-
mica y fermentacion y soy un entusiasta de
las bebidas carbonatadas y un cervecero
casero. Si bien el proceso bdsico de carbo-
natacion es relativamente simple, una va-
riedad de factores, desde la temperatura
hasta la tension superficial, pueden afectar
el sabor y la calidad de las bebidas.

Bebidas carbonatadas: lo que bebes
cuando tomas estos burbujeantes
refrescos

La carbonatacién consiste en disolver el
diéxido de carbono incoloro e inodoro (CO,)
gaseosoen un liquido. Cuando se agrega dio-
xido de carbono a una botella o lata sellada
que contiene agua, la presion en la botella
o lata aumenta y el dioxido de carbono se di-
suelve en el liquido.

E1CO;sobre el liquido y el CO-disuelto en
elliquido alcanzan el equilibrio quimico. El
equilibrio quimico esencialmente significa
que la velocidad a la que se disuelve el CO,
en elliquido esigual a la velocidad a la que
se libera el CO, del liquido. Se basa en las
cantidades de CO. tanto en el aire como en
el liquido. Parte del CO, disuelto reacciona
con el agua para formar dcido carbonico, que
tiene una férmula quimica de H.CO;. Enton-
ces, una vez que parte del CO, disuelto se
convierte en H.CO4, mas CO, del aire de arri-
bapuede disolverse en el liquido y restable-
cer el equilibrio quimico.

Cuando abre una botella o lata, la presion
sobre el liquido carbonatado cae para igua-
larla presion fuera de la botella o lata. La li-
beracion de presion da como resultado un
sonido silbante y verd burbujas que se ele-
van en el liquido a medida que el H,CO; se
convierte nuevamente en CO, y ese gas es-
capa a la superficie. El 4cido carbodnico en
la bebida es lo que hace que tenga un sabor
un poco amargo.

Una bebida mas fria es una mas
burbujeante

Otro factor importante que influye en la car-
bonatacién es la temperatura. La mayorfa de

La carbonatacion es un matrimonio entre la fisica y la quimica,
que transforma los liquidos ordinarios en golosinas efervescentes.

P La carbonatacion consiste en disolver el CO, gaseoso en un liquido.

losgases, incluido el dioxido de carbono, no
se disuelven bien en los liquidos a medida
que aumenta la temperatura del liquido.
Es por eso que las bebidas carbonatadas se
desinflan si las dejas a temperatura am-
biente. Por el contrario, si coloca su bebida
carbonatada favorita en el refrigerador y
deja que se enfrie, mds dioxido de carbono
disuelto permanecerd en la bebida mientras
atn estd sellada. Cuando abre labotella o lata
fria, el liquido burbujea mas porque habia
mis dioxido de carbono disuelto en la be-
bida fria.

Tensi6n superficial y efervescencia

Un altimo factor importante para la carbo-
natacion es la tension superficial del liqui-
do. La tensién superficial de un liquido esta
determinada porla fuerza conlaque las mo-
léculasdel liquido interactian entre si. Para
la mayoria de las bebidas, esas moléculas son
moléculas de agua, pero los refrescos die-
téticos tienen edulcorantes artificiales di-

sueltos en ellos. Estos edulcorantes pue-
dendebilitar las interacciones entre las mo-
léculas de agua, creando una menor tension
superficial. Una tension superficial mds
baja significa que las burbujas de dioxido de
carbonose forman mds rapidoy duran mas.

Esta es la razén por la que se tarda un
poco mds en servir una Coca-Cola Light
con hielo, un problema que podria notar en
un avion. La menor tension superficial del
edulcorante artificial significa que hay mds
efervescencia y durante mds tiempo, en
comparacion con otras bebidas gaseosas.
Luego, los asistentes de vuelo tienen que es-
perar aque se rompan lasburbujasen la taza
antes de poder llenar la taza con mds Coca-
Cola Light.

Latension superficial también es larazon
por la que la Coca-Cola Light funciona tan
bienen el famoso experimento Mentos, du-
rante el cual se colocan caramelos Mentos
en botellas de Coca-Cola Light de 2 litros. E1
caramelo ayuda a debilitar las interacciones

entre las moléculas de agua y las molécu-
las de CO,, lo que reduce la tension super-
ficial y permite una liberacién mads ficil de
las moléculas de CO,. Un “géiser” burbu-
jeante de Diet Coke se eleva ripidamente por
encima de la botellade 2 litros a medida que
las moléculas de CO, se forman rapidamen-
te en las superficies de los dulces y obligan
a la Diet Coke a salir de la botella.

Conseguir las burbujas en una bebida

En un esfuerzo por hacer que el agua sea
similar alade los manantiales minerales, el
proceso de carbonatacion fue inventado por
Joseph Priestley en Inglaterra en la década
de 1760 y comercializado por Jacob
Schweppe. ¢Reconoce el nombre? - en Sui-
zaen ladécadade1780. Priestley hizoreac-
cionar tiza con dcido sulfurico, producien-
do CO,, y colgo un recipiente lleno de agua
sobre la reaccion para infundir el agua con
CO.. Hoy en dfa, la mayorfa de las cervezas,
refrescos, gaseosas y aguas con gas comer-
ciales se crean mediante carbonatacion “for-
zada". Esto es cuando los fabricantes inyec-
tan directamente diéxido de carbono en la
bebida bajo altas presiones de dioxido de
carbono.

Una segunda forma comun de introducir
dioxido de carbono en un liquido es por fer-
mentacion . Los fabricantes de champdn y
algunos cerveceros caseros pequenos si-
guen este método sellando una fuente de
azucary levadura vivaen sus botellas. La le-
vadura produce alcohol y diéxido de carbo-
no, y este dioxido de carbono aumenta la
presion en la botella, dando como resulta-
dochampana y cerveza carbonatadas. Pero
este proceso no estd tan controlado y pue-
de resultar en la explosion de botellas.

Los cerveceros mds grandes a menudo
capturan el CO, producido durante un pro-
ceso de fermentacion y bombean ese gas a
los tanques que contienen cerveza paracar-
bonatar la cerveza. Este es normalmente
un proceso controlado que permite introdu-
cir cantidades conocidas de dioxido de car-
bono en las bebidas para obtener una con-
sistencia excepcional.

La carbonatacién es un matrimonio entre
la fisica y la quimica, que transforma los li-
quidos ordinarios en golosinas efervescen-
tes. La proxima vez que beba una bebida car-
bonatada, tbmese un momento para apre-
ciar la ciencia detrds de esas burbujas
danzantes.

“Michael W Crowder, profesor de Quimi-
cay Bioquimica, Universidad de Miami. ®
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