1. La flotabilidad de las latas está determinada por la densidad de la bebida en su interior. La Coca-Cola normal, que contiene aproximadamente 35 g de azúcar, es más densa y tiende a hundirse. En contraste, la Coca-Cola sin azúcar, al no contener azúcar y utilizar edulcorantes de menor densidad, flota con mayor facilidad.
2. En mi experimento, ambas latas flotaron, aunque la Coca-Cola normal lo hizo con menor flotabilidad y tardó más en subir a la superficie. Esto indica que su densidad es mayor en comparación con la versión sin azúcar.
· Una posible explicación de esta diferencia con otros experimentos radica en el volumen de las latas: mientras que en el video de referencia eran de 330 ml, en mi experimento eran de 350 ml.
· Además, la composición del azúcar varía según el país. En EE.UU., se emplea jarabe de maíz de alta fructosa, mientras que en Chile se usa azúcar de caña, lo que podría influir en la densidad de la bebida y, por ende, en su flotabilidad.
3. Para lograr que las latas se hundan sin alterar su contenido, es posible modificar la densidad del líquido en el que flotan. Por ejemplo, al sumergirlas en un medio más denso, como lodo, la resistencia inicial del material se rompe, permitiendo que la gravedad actúe y las hunda. Además, la succión y viscosidad del lodo dificultan que la lata vuelva a emerger, manteniéndola sumergida.
.

