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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es una emulsión? 

RESPUESTA

Es una mezcla estable de dos

líquidos inmiscibles, como aceite y

vinagre, que normalmente no se

combinan. 

PREGUNTA

¿Qué materiales necesitas para el

experimento '¡Emulsiones

Perfectas!'? 

RESPUESTA

- Mostaza - Sal fina - Vinagre de

cocina - Aceite vegetal - Vasos

transparentes 

PREGUNTA

¿Cuál es el propósito de la mostaza

en el experimento? 

RESPUESTA

La mostaza actúa como un agente

emulsionante que ayuda a unir el

aceite y el vinagre para formar una

mezcla estable. 

PREGUNTA

Describe el método de mezcla

directa en el experimento. 

RESPUESTA

Combina tres cucharaditas de

vinagre, tres cucharaditas de aceite,

tres cucharaditas de mostaza y una

pizca de sal en un vaso. 

PREGUNTA

¿Cómo se realiza la combinación

secuencial en el experimento? 

RESPUESTA

Mezcla primero el vinagre, la

mostaza y la sal en un vaso, y luego

añade el aceite poco a poco

mientras bates. 

PREGUNTA

¿Qué sucede en el método de control

aislado? 

RESPUESTA

Se mezclan únicamente el aceite, el

vinagre y la sal sin añadir mostaza,

lo que resulta en una mezcla menos

estable. 

PREGUNTA

¿Qué se evalúa en la etapa final del

experimento? 

RESPUESTA



Se compara la textura de las

mezclas en los tres vasos para

identificar cuál logró unificar mejor

los líquidos. 

PREGUNTA

¿Por qué el aceite y el vinagre no se

mezclan fácilmente? 

RESPUESTA

Porque son líquidos inmiscibles, lo

que significa que tienen propiedades

químicas que los hacen repelentes

entre sí. 

PREGUNTA

¿Qué precauciones se deben tomar

al realizar el experimento? 

RESPUESTA

Debe hacerse acompañado de un

adulto y las mezclas no son aptas

para consumo. 

PREGUNTA

¿De dónde proviene el experimento

'¡Emulsiones Perfectas!'? 

RESPUESTA

Está basado en el libro '365

Experimentos de Ciencias' de Lexus

Editores, Edición 2025. 

Resumen: Explorando las Emulsiones: Ciencia en la Cocina

Nivel: primaria

Las emulsiones son mezclas de líquidos que normalmente no se combinan, como

el aceite y el vinagre.

La mostaza actúa como un agente emulsionante, permitiendo que los líquidos

inmiscibles se unan de manera estable.

El experimento incluye tres métodos de mezcla (directa, secuencial y control

aislado) para comparar resultados.

La actividad fomenta la observación y el análisis de texturas para entender cómo

se forman las emulsiones.

Es una actividad práctica y educativa que requiere supervisión adulta y no está

destinada al consumo.
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Mapa Conceptual

¡Emulsiones Perfectas!  

Descripción

Guía educativa de experimentos culinarios  

Ilustra la formación de emulsiones con líquidos inmiscibles  

Diseñada para un experimento práctico  Incluye explicación científica sobre emulsiones  

Materiales

Mostaza  Sal fina  Vinagre de cocina  Aceite vegetal  Vasos transparentes  

Pasos a seguir

Mezcla directa: combinar todos los ingredientes en un vaso  

Combinación secuencial: añadir aceite poco a poco mientras se mezcla  

Control aislado: mezclar sin usar mostaza  

Evaluación de textura: comparar las mezclas para identificar la más estable  

Explicación científica

Aceite y vinagre son líquidos inmiscibles  Mostaza actúa como agente emulsionante  

Ayuda a unir sustancias para formar una mezcla estable  

Advertencias

Realizar el experimento acompañado de un adulto  No apto para consumo  
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