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LEE TU INSTRUCTIVO ANTES DE COMENZAR PARA OBTENER MEJORES RESULTADOS, CONSERVALO PARA
FUTURAS REFERENCIAS.

ADVERTENCIA:

No recomendado para menores de 36 meses por contener piezas pequedas.
Recomendado para mayores de 5 afos, se sugiere la supervision de un adulto, manten alejados a
los nifios pequeios Yy animales mientras utilizas tu juguete.

JEGURO E INOFENJSIVO



LA CIENCIA DE LOS HELADOS

iA todos nos encanta comernos un delicioso helado! Bienvenidos a la mds deliciosa e imaginativa de las ciencias caseras,
de todo el mundo. Un helado es, generalmente, frio, cremoso, dulce, colorido, suave y riquisimo. Existen muchas clases
diferentes y muchas recetas para hacer helados. También hay muchas clases de ingredientes para rociar encima y
hacerlo mds atractivo. Prepdrate para inventar tus propias formulas secretas para fabricar helados en casa.

PASO 1: iESTA FRIO! )
¢SERA EL HIELO LO SUFICIENTEMENTE FRIO COMO PARA CONGELAR TU HELADO?

Toma de tu equipo:
2 bolsas pequeiias con cierre (ziplock)
cuchara medidora
Necesitas ademds:
Sal
2 tazas o tazones
cubos de hielo picados
Opcional: un termémetro

Lo que vas a hacer es: Mezclar y observar.

La prueba del dedo:

1.- Llena dos tazas hasta la mitad con hielo picado (Cuanto mds pequefos los trozos, mejor)
2.- Mete un dedo en el hielo para sentir que frio estd

3.- Ponle 4 cucharaditas de sal a una de las tazas con hielo. iNo se te ocurra probario!

4.- Mete tu dedo hasta el fondo de la taza con sal para ver que tan fria estd. Si tienes un termémetro, compara la
temperatura entre las dos tazas.

5.- Trata de pensar primero, antes de comprobarlo, si el hielo con sal estard mds frio que el que no tiene sal. Si crees
que uno de ellos estard mas frio, di écudl de ellos serd y porqué?

PRUEBA DE CONGELACION DEL AGUA

1.- Pon una cucharadita de agua en cada una de las bolsas con cierre

2.- Abre un pequeio “hoyo” en el centro del hielo de cada taza. Inclina las bolsas de tal manera que el agua se vaya
a una esquina. Mete esa esquina de las bolsas en el “hoyo” del hielo y cubrelas después con el mismo hielo.
3.- ¢Qué crees que habrd pasado con el agua de cada una de las bolsas cuando la mires mds tarde?
4.- Déjalas alli para seguir con las otras actividades

PASO 2: iHAZLO CREMOSO!

El ingrediente principal de todo helado de crema es la leche de algin mamifero; nosotros utilizamos, normaimente,
leche de vaca, pero hay lugares en este planeta en los que se usan otras leches, como la de camello, de yack o de
burra. Algunos tipos de leche tiene mds grasa (crema) que otros éCudl te gustaria usar? Cuanta mds grasa tenga la
leche, mds cremoso te saldrd el helado. Escoge una o mds marcas de leche. Puedes incluso hacer mezclas de varias
de ellas.
Para aquellas personas que tienen problemas con la lactosa (esta sustancia es el azucar natural de la leche) hay leches
“deslactosadas” o, incluso, hay sustitutos de la leche, como la “leche de soya”.
1 Si quieres puedes usar la tabla que te damos a continuacioén para que puedas comparar algunas
clases de leche.



LECHE DE VACA

CREMA MITAD Y MITAD ENTERA 2% 1% SIN GRASA
GRASA Muy elevada | Muy elevada Elevada Baja Muy baja Ninguna
> 30% > 1% 4-6% 2% 1%
LACTOSA Si Si Si Si Si Si
OTRAS "LECHES"
CABRA YOGURT PESCADO SOYA, ARROZ, ELEFANTE OTRAS
ALMENDRA MARINO
Hay a quienes|Se hace con No existe No viene de iNo trates de
les gusta mds y | leche de vaca Los peces no| mamiferos sino ordefiar a uno!
dicen que se|y una bacteria son mamiferos.| de plantas. Se
digiere mejor| que devora la utiliza como
lactosa sustitutos de
leche
GRASA Mas que la de| Varia Poca grasa o M u y
v .aca, ninguna concentrada
ligeramente (54,5%) No la
menos que la uses si no
humana quieres llegar
a pesar
2 000kg
LACTOSA Si Casi nada No Si

TOMA DE TU EQUIPO:
Taza medidora
"Hoja de Laboratorio" (Uitima pdgina de este instructivo)
El tazén para servir el helado

NECESITAS ADEMAS:
1/3 taza de cualquier leche para cada tanda de helado
2 o mds tazas para mezclar o servir

TE RESULTARA MUY DIVERTIDO HACER VARIAS RECETAS DE HELADO AL MISMO TIEMPO, Y COMPARAR LUEGO COMO TE QUEDO
CADA UNA. PUEDES LLEVAR UN REGISTRO DE LOS INGREDIENTES QUE USES EN LA “HOJA DE LABORATORIO”

LO QUE VAS A HACER ES:

1.- Coloca tu tazén para servir helado en el refrigerador para que esté bonito y frio cuando el helado esté listo para

comer.

2.- Mide 1/3 taza de leche y échalo en un tazén para mezclar.
3.- Anota en la “Hoja de Laboratorio” la clase de leche que vas a usar
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