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Flashcards



¢Qué ingredientes se necesitan para
el experimento 'iHelado caliente!'?

Huevos, crémor tartaro, sal fina,
esencia de vainilla, azucar refinada,
bolas de helado y galletas.

iCual es el primer paso del
experimento 'iHelado caliente!'?

Separar las claras de tres huevos de
sus yemas y colocarlas en un bol
limpio.

iCémo se realiza el montaje en la
bandeja para hornear?

Coloca las galletas de manera
uniforme en la bandeja y pon una
pequefa bola de helado encima de
cada una.

iQué funcion cumple el crémor
tartaro en el experimento?

¢Qué utensilios son necesarios para
realizar el experimento 'iHelado
caliente!'?

Bandeja para hornear, batidor de
huevos, bol de cocina y horno.

iQué se debe hacer en el segundo
paso del experimento '{Helado
caliente!'?

Batir las claras con crémor tértaro,
sal, esencia de vainilla y azucar
hasta obtener una mezcla
espumosa.

iQué se hace en el Ultimo paso del
experimento 'iHelado caliente!'?

Cubrir completamente el helado con
el merengue preparado y hornear a
110 °C durante una hora.



Libera diéxido de carbono al

humedecerse, que se combina con el PREGUNTA

aire atrapado en el huevo batido ¢Por qué el helado no se derrite en el

para actuar como aislante térmico. horno durante el experimento?
RESPUESTA

El aire atrapado en el merengue
actla como aislante térmico,
protegiendo al helado del calor del

horno.
PREGUNTA PREGUNTA
:Qué precaucién se debe tomar al ¢Es seguro consumir el resultado del
realizar el experimento 'i{Helado experimento '{Helado caliente!'?
caliente!'?

RESPUESTA
RESPUESTA Si, el resultado es apto para ser
Debe realizarse con la supervision de consumido.
un adulto.

Resumen: jHelado Caliente!: Ciencia y Cocina en un
Experimento Divertido

Nivel: secundaria

* El experimento 'iHelado Caliente!' combina cocina y ciencia para demostrar c6mo
el merengue actla como aislante térmico, protegiendo al helado del calor del
horno.

* Se necesitan ingredientes comunes como huevos, crémor tartaro, azlucary
helado, ademas de utensilios basicos de cocina como un horno y una bandeja
para hornear.

* El proceso incluye cuatro pasos: separar las claras, preparar un merengue
espumoso, montar el helado sobre galletas y cubrirlo con merengue antes de
hornearlo.

* El crémor tartaro y el aire atrapado en el merengue son claves para crear una
barrera térmica que evita que el helado se derrita durante el horneado.



 El experimento es seguro para consumir, pero requiere la supervision de un
adulto debido al uso del horno.

Mapa Conceptual

iHelado Caliente!

Descripcion
Experimento culinario Ensefa principios cientificos Requiere supervision adulta

Apto para consumo

Materiales

Ingredientes: huevos, crémor tartaro, sal fina, esencia de vainilla, azUcar refinada, bolas de
helado, galletas

Utensilios: bandeja para hornear, batidor de huevos, bol de cocina, horno

Pasos a seguir

Separacién de claras Mezcla espumosa Montaje en bandeja Cobertura y horneado

Explicacion cientifica
Crémor tartaro libera diéxido de carbono
Aire atrapado en el merengue actla como aislante térmico

AzUcar endurece con el calor y protege al helado

Precauciones

Supervision adulta necesaria Dificultad moderada Apto para comer
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