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Nestetyppijaatelo

Kohderyhma: Tyo soveltuu kaikille kouluasteille
Kesto: noin 30 min.
Motivaatio:

Tavoite: Oppia olomuodon muutoksiin vaikuttavia tekijoité innostavalla ja maukkaalla tavalla. Kytkea arjen
kemiaa kestavaan kehitykseen.

Tarvikkeet

Kippo

teelusikka

ruokalusikka

mitta-astioita (1 dl tai 0,5 dl)

vispila

SyOmista varten: 4 teelusikkaa, 4 juomalasia.

AINEET Mansikkajaatelo (4:lle hengelle)

1 dl kaurakermaa

2 rkl sokeria

1 dl kauramaitoa

2 rkl mansikkahilloa TAI pieni pussi pakastemansikoita
ripaus suolaa

Vinkkeja: Mansikkabhillon tilalla voi kayttaa myos muita makuja, kuten mustikkaa tai vadelmaa. Hillon sijaan
jaatelon voi maustaa myos esimerkiksi vaniljalla, piparmintulla tai reilun kaupan kaakaojauheella.

Tyoturvallisuus / Huomioita ohjaajalle

Tyotéa ei tehda laboratoriossal
Nestetyppi annostellaan termoskannusta.
HUOM! Ohjaaja/opettaja annostelee nestetypen!
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Pohdittavaksi ennen tyota

Mitd tapahtuu, jos jaateld sulaa ja jaatyy uudelleen?
Jaatelon kiderakenne muuttuu ja jaatelon rakenne muuttuu kovemmaksi.

Mitka tekijat vaikuttavat jaatelon hiilijalanjaljen suuruuteen?
Raaka-aineiden valmistus ja kuljetus seka paketin valmistus

Miten jaatelon hiilijalanjalkeéa voi pienentaa?

Jaateldssa voi kayttaa maidon ja kerman tilalla kasviperéisia tuotteita. Tassa tydssa maito ja kerma
korvataan kauramaidolla ja —kermalla. Jaatelon paketti voidaan valmistaa kierratettavasta pahvista
muovin sijaan. Jaateld voidaan maustaa kotimaisilla marjoilla, joiden kuljettamisen hiilijalanjalki on
pienempi kuin ulkomaisilla tuotteilla.

Kokeellinen osio / Tydn suoritus

Vispaa kaurakermaa, kunnes saat siitd vaahtomaista.

Miksi kerma muuttuu vaahdoksi?
Kun kermaa vispataan, paasee sen sekaan ilmaa, joka muodostaa pienia ilmakuplia. Naméa ilma-
kuplat tekevat kermasta kuohkean.

Lisda kerman joukkoon suola ja sokeri. Sekoita ja jatka vispaamista varovasti, kunne aineet ovat
sekoittuneet tasaisesti.

Mitk& ovat suolan ja sokerin tehtéavit seoksessa? )

Seokseen lisataan suolaa ja sokeria, koska ne alentavat seoksen sulamispistetta eli lampdtilaa,
jossa neste muuttuu kiinteaksi tai kiintea nesteeksi. Liséksi sokeri tuo jédétel66n makeutta.
Lisda kauramaito ja hillo tai marjat samalla sekoittaen.

Mik4 tehtava hillolla tai marjoilla on seoksessa?

Hillo tai marjat tuovat jaatel66n makua.

NESTETYPPI ON ERITTAIN KYLMAA! ALA KOSKE JAATELOON TAI KIPON POHJALLE!

Opettaja lisda nestetypen termoskannusta pienina annoksina kippoon ja sekoitta lisdysten vélissa,
kunnes nestetyppi on taysin haihtunut.

Mit& tapahtuu? Miksi nestetyppi lisataan pienind annoksina? )
Nestetyppi jaadyttdd seoksen. Nestetyppi lisataan pienissa erissa, jotta jaatelo ei muuttuisi kokka-
reiseksi.

Jaa jaatelo 4 juomalasiin ja nauti valmistamastasi tuotteesta.
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Pohdinta tyon jalkeen
Pohdi kermajaatelon elinkaarta, mista vaiheista aiheutuu paastoja? Vertaa tuloksia itsetehtyyn kau-

rajaateloon.

Mitka asiat vaikuttavat omaan hiilijalanjalkeesi?

Kemianluokka
\ Gadolin
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