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Richiesta: 

Un'istruzione o conclusione che 

risponde alla domanda o al 

problema originale con 

linguaggio scientifico 

 

Motivo: 
Giustificazione che collega la prova alla 

richiesta, mostrando il motivo per cui i dati 

sono prove basate su principi scientifici. 

 

Richiesta 

● La domanda principale che ci ha spinte alla realizzazione di questo esperimento è 

stata: il punto di congelamento dell’acqua rimane invariato se questa viene miscelata con altre 

sostanze? In che modo varia e perché? 

Motivo 

● L’esperimento parte da un interesse per le miscele fredde e si sviluppa con la 

realizzazione di un esperimento creativo e suggestivo. 

 

SCOPO 

 

Se si ha esperienza con la creazione del gelato, probabilmente si è a conoscenza del fatto che 

bisogna far congelare il composto perchè il risultato sia quello desiderato. Da soli, i cubi di 

ghiaccio non contribuiranno molto, ma se si aggiungono prodotti chimici come il sale o lo 

zucchero al ghiaccio, si può notare come ciò faccia abbassare la temperatura della soluzione 

tanto che questa possa favorire la formazione del gelato. Ma in quale modo questi prodotti 

chimici influenzano il punto di congelamento dell’acqua? Grazie a questo esperimento, dove si 

vedrà come cambia questo fattore aggiungendo diverse sostanze chimiche all’acqua, saremo 

in grado di scoprirlo. 

INTRODUZIONE  

Per la buona riuscita dell’esperimento proposto, c’è la necessità di approfondire determinati 

argomenti ed acquisire conoscenze più specifiche nel contesto chimico dell’esperienza. Il punto 

focale dell’esperimento consiste nella miscelazione dell’acqua ad altre sostanze: per poter 

analizzare questo processo è essenziale conoscere le caratteristiche fondamentali dei sistemi 

omogenei ed eterogenei. I primi sono costituiti da una sola fase, ossia presentano le stesse 

caratteristiche chimiche e fisiche in ogni loro parte, al contrario i secondi presentano fasi 

differenti. Un esempio di sistema omogeneo è la soluzione, questa presenta due componenti 

chimicamente distinte, ossia il solvente, presente in quantità preponderante rispetto al soluto, 
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sostanza disciolta in esso. La massima concentrazione di un soluto nel solvente è definita 

solubilità; quest’ultima è una proprietà che dipende da due fattori, cioè la temperatura del 

solvente e la sua natura. Questa è una proprietà essenziale da conoscere in quanto quasi tutte 

le reazioni che avverranno nel corso dell'attività dipenderanno da essa.  

Nel caso dell’esperimento proposto il solvente delle soluzioni che si otterranno è l’acqua. 

L’acqua è un ottimo solvente poiché presenta alcune proprietà che favoriscono la dissoluzione 

di sostanze polari in essa, come i sali ionici. Inoltre, è ineccepibile per l’esperimento per via 

della sua capacità di cambiare fase: essa passa infatti dallo stato liquido a quello solido a 0°C, 

e questo significativo passaggio, fondamentale per la riuscita dell’esperienza, viene agevolato 

grazie all’utilizzo dei soluti adeguati. 

Nel corso dell’esperimento dunque si creeranno sistemi sia omogenei che eterogenei nei quali 

si potrà osservare la variazione del punto di congelamento dell’acqua in base al soluto 

utilizzato. Questa variazione si chiama abbassamento crioscopico, ossia la diminuzione del 

punto di congelamento di una soluzione. Questo fenomeno avviene quando le particelle di 

soluto impediscono la formazione del cristallo. Più grande è la concentrazione del soluto tanto 

aumenta l’abbassamento crioscopico; dunque la variazione del punto di congelamento è 

direttamente proporzionale alla concentrazione molare del soluto. L’abbassamento 

crioscopico e l'innalzamento ebullioscopico, costituiscono le proprietà colligative. Queste 

proprietà derivano, dal punto di vista della termodinamica, dalla diminuzione del potenziale 

chimico del solvente dovuta alla presenza del soluto. 

Le proprietà dei soluti furono classificate per la prima volta da Wilhelm Ostwald, chimico 

tedesco del Baltico vissuto fra il 1853 e il 1932: una di queste categorie corrisponde appunto 

alle proprietà colligative. Il termine “colligativo” fu introdotto per la prima volta nel 1891 da 

Ostwald stesso.  

Questo esperimento, inoltre, presenta una caratteristica peculiare in quanto, al termine della 

creazione e dell’analisi delle soluzioni create, queste ultime si possono mescolare a loro volta 

formando così un gelato. Tutto ciò si può comprendere grazie ai principi di termodinamica, la 

termodinamica è la scienza che si occupa di tutti i possibili trasferimenti di energia che 

interessano la materia. Questa branca della scienza comprende lo studio degli aspetti 

energetici delle trasformazioni chimiche, più specificatamente della capacità dell’energia di 

produrre calore e degli scambi di calore che avvengono durante una trasformazione chimica. 

In questo caso, nella realizzazione del gelato, si incontreranno molti passaggi di stato, dove si 

verificano le trasformazioni della materia che producono o assorbono energia. Le reazioni che 

prevedono una produzione di calore si chiamano esotermiche mentre quelle che assorbono 

calore si chiamano endotermica, come ad esempio la formazione del gelato stesso. 
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Nella seguente tabella sono riportati gli strumenti utilizzati per la realizzazione 

dell’esperimento. 

STRUMENTI 

Tabella 1 Strumentazione utilizzata per la realizzazione degli esperimenti  

STRUMENTO DI 

MISURA 

CARATTERISTICHE 

TECNICHE 

ERRORE 

STRUMENTALE 
UTILIZZO 

Bilancia tecnica 

Radwag PS 600 l2 

PORTATA = 600 g, 

SENSIBILITÀ = 0,2 g 

+- 0,01 g 

devianza errore +- 

1,0 ml 

 

pesare le sostanze 

necessarie 

all’esecuzione 

dell’esperimento 

Termometro digitale 

TFA 

Range = - 40°C / 

200°C 

(-40°C / -20°C) = +- 

1,5 °C 

(-20°C / 0°C) = +- 

1,0°C 

(0°C / 100°C) = +- 

0,8°C 

(100°C / 200°C) = +- 

1,5°C 

 

sonda termometrica 

per contatto (perchè 

ci sono le soluzioni e 

serve contatto diretto 

per determinarne la 

temperatura) 

Termometro digitale 

PASCO 

Range = - 40°C / 

125°C 

non specificato - - la 

cassa del sensore 

non può essere 

sottoposta a 

temperature < (-

15°C) e > 50°C 

 

sonda termometrica 

per contatto wireless 

(utilizzo software 

esterno per 

registrazione dati) 

Cilindro graduato 

SIMAX 
PORTATA 100 mL // // 

Becher SCHOTT duran PORTATA 250 mL 6 // 
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STRUMENTO  CARATTERISTICHE  QUANTITÀ UTILIZZO 

Bacchette di vetro 
bacchette sottili in 

vetro 
2 mescolare le soluzioni 

Spatole di 

silicone/plastica 

spatole dal 

materiale ottimale 

per l’utilizzo con 

diverse sostanze 

2 
prelevare elementi/ 

sostanze 

Portaprovette 

materiale 

resistente e 

ottimale 

1 contenere le provette 

Provette in vetro VETRO PYREX 7 
contenere i campioni 

di soluzione 

Contenitore di 

materiale plastico 
 2 

creare un sistema 

chiuso 

 

REAGENTI/MATERIALI COMUNI 

Nella seguente tabella sono riportate le sostanze necessarie per la realizzazione 

dell’esperimento. 

 

Tabella 2 Sostanze chimiche utilizzate per la realizzazione degli esperimenti   

NOME 

SOSTANZA 

FORMULA 

CHIMICA 
PUREZZA 

STATO FISICO, 

ASPETTO 

cloruro di sodio NaCl 99,9% 

A temperatura 

ambiente si 

presenta come 

un solido 

cristallino  

incolore, ha un 

sapore 

caratteristico. 
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saccarosio C12H22O11 ≥ 99% 

A temperatura 

ambiente si 

presenta come 

un solido 

cristallino il cui 

colore può 

variare da 

incolore a 

bianco. 

acqua naturale H2O  
dipende dal 

residuo fisso 

A temperatura 

ambiente si 

presenta come 

una sostanza 

liquida inodore, 

incolore, 

insapore. 

acqua distillata DH2O 100% 

A temperatura 

ambiente si 

presenta come 

una sostanza 

liquida inodore, 

incolore, 

insapore. 

ammonio cloruro  NH4Cl 99,5% 

Nella forma pura 

è un sale 

cristallino 

bianco.  

etanolo CH3CH2OH 95 % 

liquido, incolore, 

con odore 

caratteristico 
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Nella seguente tabella sono riportate le indicazioni di pericolo (Hazard Statements, o frasi H) e 

i consigli di prudenza (Precautionary Statements, o frasi P) previsti dal Regolamento (CE) n. 

1272/2008 e successive integrazioni e modifiche, unitamente ai pittogrammi di pericolo 

adottati nell’Unione Europea (i dati sono riportati unicamente per le sostanze per le quali sono 

previste tale indicazioni dalla normativa europea). 

Tabella 3 Indicazioni di pericolo e di prudenza delle sostanze utilizzate per la realizzazione 

degli esperimenti. 

NOME 

SOSTANZA 
FRASI H FRASI P 

PITTOGRA

MMI 

cloruro di sodio - -  

saccarosio - -  

acqua naturale - -  

acqua distillata - -  

ammonio cloruro  3021 - 3192 305+351+3383 
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etanolo  2254- 3192 

1015 - 1026 - 2107 

- 2808 - 2649 - 

305+351+3383- 

303+361+35310 

403+23511 - 50112 

 

1) H302 – Nocivo per ingestione. 

2) H319 – Provoca grave irritazione oculare. 

3) P305 + P351 + P338 – IN CASO DI CONTATTO CON GLI OCCHI: sciacquare accuratamente per parecchi 

minuti. Togliere le eventuali lenti a contatto se è agevole farlo. Continuare a sciacquare. 

4) H225 — Liquido facilmente infiammabile 

5) P101 — In caso di consultazione di un medico, tenere a disposizione il contenitore o l'etichetta del 

prodotto. 

6) P102 — Tenere fuori dalla portata dei bambini. 

7) P210 —Tenere lontano da fonti di calore, superfici calde, scintille, fiamme libere o altre fonti di 

accensione. Non fumare. 

8) P280 — Indossare guanti protettivi e proteggere gli occhi/il viso. 

9) P264 — Lavare accuratamente le mani dopo l’uso. 

10) P303 + P361 + P353 — IN CASO DI CONTATTO CON LA PELLE (o con i capelli): togliersi di dosso 

immediatamente tutti gli indumenti contaminati. Sciacquare la pelle  

11) P403 + P235 — Conservare in luogo fresco e ben ventilato. 

12) P501 — Smaltire il prodotto/recipiente in conformità alla regolamentazione 

locale/regionale/nazionale/internazionale. 

 

PROCEDURA  

PRIMA PARTE - STUDIO DELLE MISCELE REFRIGERANTI 

Per la realizzazione delle miscele fredde (procedura che si ripete per ogni miscela) 

- Versare l’acqua in sacchetti appositi per la creazione del ghiaccio (circa 10); 

- Lasciare in freezer (temperatura di circa -4°) per una notte (circa 8 ore); 

- Versare il ghiaccio all’interno di una bacinella e romperlo; 

- Pesare 100 g di ghiaccio. 
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1. Realizzazione delle miscele fredde  

a. MISCELA ACQUA — GRUPPO DI CONTROLLO  

b. MISCELA ACQUA – CLORURO DI SODIO 

c. MISCELA ACQUA –  SACCAROSIO 

d. MISCELA ACQUA — AMMONIO CLORURO 

e. MISCELA ACQUA – ETANOLO 

f.  MISCELA a, QUANTITÀ VARIABILI 

 

1.a) 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Tenere all’interno del becher un termometro e controllare per quanto la temperatura rimane 

costante; 

- Confrontare con le altre miscele. 

 

1.b)   

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 33 grammi di sale tritato; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 66 grammi di sale tritato; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

1.c)  

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 33 grammi di saccarosio; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 66 grammi di saccarosio; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 
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- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

1.d) 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 11 grammi di ammonio cloruro; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 33 grammi di ammonio cloruro; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 66 grammi di ammonio cloruro; 

- Mescolare con forza la miscela per far sì che il sale si disciolga più velocemente nel ghiaccio; 

Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

 

1.e) Procedura con etanolo  

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 11 grammi di etanolo; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 

- Aggiungere nel becher 33 grammi di etanolo; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

- Versare in un becher 100 grammi di ghiaccio tritato; 
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- Aggiungere nel becher 66 grammi di etanolo; 

- Tenere all’interno del becher un termometro per controllare come si modifica la temperatura 

della miscela; 

 

Ripetere la procedura con tutte le miscele senza tritare il ghiaccio e osservare i cambiamenti 

rispetto alle prove precedenti. 

 

 

SECONDA PARTE - REALIZZAZIONE DELLA “MISCELA GELATO” 

 

È necessario misurare il punto di congelamento delle diverse soluzioni di prova durante 

l’esperimento, osservando se si forma del ghiaccio sulle pareti del becher (o eventuali 

formazioni di cristalli). Ovviamente bisogna etichettare tutti i becher contenenti le soluzioni 

per riconoscere i campioni adatti. 

Quando i primi cristalli di ghiaccio compaiono sulla parete interna del becher, registrare la 

temperatura (questo è il punto di congelamento della soluzione). 

Dopo aver controllato frequentemente i campioni, bisogna scegliere la soluzione migliore - - 

quella che impiega di meno a formare il ghiaccio e si conserva per più tempo sarà la soluzione 

ideale per la creazione del gelato. 

 

 

2. Realizzazione della “miscela gelato” con la miscela fredda più efficace (cloruro di 

sodio - 33g) 

 

- Mettere all’interno di una busta con chiusura ermetica gli ingredienti fondamentali per far sì 

che si formi il gelato (latte, vaniglia, zucchero);  

 

ATTENZIONE: è necessario che nella busta ci sia anche una quantità di aria per far sì che 

avvenga l’emulsione più facilmente 

 

- Scuotere con energia la busta per farla emulsionare il tutto prima di creare la “miscela gelato” 

vera e propria, così da fare meno fatica in seguito; 

- Realizzare la miscela fredda composta da 100g di ghiaccio e da 33g di sale, che abbiamo 

definito essere la miscela ottimale per riuscire nell’esperimento; 

- mettere all’interno di un contenitore rigido con chiusura ermetica la miscela ottimale scelta; 

- inserire all’interno del sistema la busta preparata in precedenza e scuotere con molta energia 

per circa 10/15 minuti; 

- aprire il sistema e vedere il risultato ottenuto. 
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Se la “miscela gelato” non è entrata in contatto con vetreria o altri oggetti da laboratorio, e se 

la busta nella quale è contenuta è ancora intatta e sigillata è possibile trasferire il suo 

contenuto in un contenitore ad uso alimentare e assaggiare il risultato.  

 

 

 

Indicazione di sicurezza - - bisogna prestare estrema attenzione nel maneggiare la vetreria da 

laboratorio: l’esposizione a rapidi cambiamenti di temperatura potrebbe rendere il vetro più 

fragile causando rotture. Per tale motivo è opportuno controllare sempre le temperature a cui 

ogni singolo strumento resiste. 

 

Il risultato di tutte le analisi e osservazioni effettuate può consentire di capire quale soluzione 

si raffredda più velocemente. La soluzione selezionata in base alle analisi dei dati ottenuti può 

consentire di realizzare molti esperimenti: ad esempio, utilizzando del latte (con eventuale 

aggiunta di ingredienti) e inserendolo in una busta chiusa, si crea un sistema chiuso con la 

soluzione di ghiaccio con il punto di congelamento minore e, scuotendo il sistema, il latte si 

congelerà creando un vero e proprio gelato. Ciò accade perchè un processo veloce di 

congelamento comporta che si formano minori cristalli di ghiaccio e, meno cristalli si formano, 

più cremoso sarà ovviamente il composto finale. Ovviamente, la modalità più rapida di 

ottenimento del gelato è la creazione di un ambiente più freddo. 

 

Raccolta dati  

 

I dati riportati nella tabella sottostante corrispondono alle miscele refrigeranti nelle quali sono 

stati utilizzati 100g di ghiaccio tritato. 
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I dati riportati nella tabella sottostante corrispondono alle miscele refrigeranti nelle quali sono 

stati utilizzati 100 g di ghiaccio a cubetti interi. 
 

 

 

Analisi dati 

Osservando le tabelle soprastanti è possibile notare una lieve differenza tra i dati sperimentali 

raccolti. Infatti nella prima tabella, osservando i dati, si può constatare che le temperature non 

solo scendono di meno rispetto alla seconda, ma arrivano a temperatura ambiente in meno 

tempo. Ciò accade poichè l’ambiente in cui abbiamo lavorato non è favorevole al nostro 

esperimento e non fornisce le condizioni ottimali per creare e conservare le miscele fredde 

create. Tritare il ghiaccio favorisce ancora di più lo scioglimento della miscela, mentre tenerlo 

a cubetti interi preserva maggiormente la temperatura fredda della miscela. 

Si può inoltre notare che sono sempre stati utilizzati i medesimi rapporti fra solvente e soluto. 

 

Analisi sperimentale 

In seguito alla realizzazione dell’esperimento, possiamo dedurre che lo scopo dell’esperimento 

è stato raggiunto in quanto siamo riuscite, seppur in condizioni sfavorevoli, determinate dalla 

elevata temperatura dell’ambiente esterno, a creare una miscela refrigerante al fine di 

produrre un sistema adatto per favorire l’emulsione del latte e la formazione della “miscela 

gelato”. Per ovviare questo problema è possibile utilizzare per l’esperimento dei contenitori 

adiabatici in grado di trattenere la temperatura fredda, isolando il sistema dal calore esterno. 

Per rispondere all’ultimo punto della richiesta dalla quale siamo partite è necessario 

comprendere il motivo per cui il punto di congelamento dell’acqua, miscelata ad altre sostanze, 

si abbassa, creando così le miscele refrigeranti.  

Per questo esperimento, soprattutto per la seconda parte, cioè quella riguardante la 

realizzazione del gelato, abbiamo deciso di utilizzare la miscela composta da 33 g di NaCl x 100 

g di ghiaccio; abbiamo ritenuto che questa miscela fosse la migliore, non perché raggiunge la 
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temperatura minore o perché si conserva meglio, ma perché, in proporzione, rispetto alla 

miscela composta da 66 g di NaCl x 100 g di ghiaccio, ovvero la miscela che si raffredda 

maggiormente e si conserva più a lungo, è più conveniente utilizzare la prima miscela 

nominata, perché la differenza di temperatura che raggiungono le due miscele e la differenza 

di tempo che ci impiegano per arrivare a temperatura ambiente non è sostanziale, quindi non 

abbiamo ritenuto conveniente utilizzare 66 g di NaCl perchè la quantità utilizzata è il doppio, e 

il punto di congelamento non si abbassa in modo significativo. 

L’importante è comprendere il motivo per cui ciò è stato possibile: i soluti che sono stati 

utilizzati nell’esperimento hanno la proprietà di abbassare il punto di congelamento dell’acqua, 

cioè la temperatura alla quale l’acqua allo stato liquido congela, passando allo stato solido. Il 

cloruro di sodio in particolare abbassa il punto di congelamento dell’acqua in modo più efficace 

rispetto a tutte le altre sostanze che abbiamo utilizzato, come si può osservare nelle tabelle 

riportate sopra. A contatto con l’acqua infatti le molecole di NaCl si scindono in ioni, che si 

legano alle molecole d’acqua elettrostaticamente e rendono i legami chimici delle molecole 

d’acqua (i legami a idrogeno) più deboli. Gli ioni interferiscono con la crescita dei singoli cristalli 

di NaCl. Il punto di congelamento dell’acqua continua a scendere aumentando la quantità di 

soluto, fino a quando la soluzione è satura e si presenta il corpo di fondo. Questo fenomeno 

fisico-chimico è chiamato abbassamento crioscopico di una soluzione ed è una delle proprietà 

colligative delle soluzioni.  

La miscela acqua e sale è quella più ottimale, analizzando i dati dell’esperimento; essa è 

definita miscela eutettica (dal greco = ben fusibile) poiché il punto di fusione del sistema è più 

basso di quello delle singole sostanze che la compongono. 

 

 

 

Osservazioni e punti critici 

La maggior parte degli inconvenienti incontrati durante l’esperimento sono relativi soprattutto 

all’analisi delle miscele refrigeranti, poichè era comunque abbastanza difficoltoso creare 

l’ambiente adatto, adattare le quantità ponderatamente in base alla quantità di ghiaccio, e 

capire le circostanze e i fattori di variazione delle varie temperature in base al tipo di elemento. 

In seguito alle analisi effettuate con i diversi soluti, abbiamo notato che il più efficace nell’ 

abbassamento crioscopico è proprio il sale, che ha questa proprietà. 

A livello visivo, abbiamo notato che quando veniva raggiunto il punto di congelamento, sulle 

pareti del becher si formavano cristalli di ghiaccio. Questo fatto ci ha permesso di confermare 

quello che si analizza con strumenti appositi. 

Riguardo la seconda fase dell’esperimento invece, una criticità che abbiamo riscontrato è stato 

il fatto che scuotendo il ghiaccio e la busta contenente le diverse componenti del gelato, la 

busta si sarebbe potuta aprire o bucare, dunque una piccola quantità di sale sarebbe potuta 
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entrare nella busta e il gelato avrebbe potuto prendere il sapore del sale. Dunque abbiamo 

inserito la busta in una ulteriore busta per evitare ciò. 

 

Conclusioni  

In conclusione, il nostro esperimento ci ha consentito di sperimentare e analizzare tutte le 

proprietà e le reazioni chimico-fisiche che vi sono dietro a qualcosa di artigianale, comune a 

tutti. Siamo state in grado di capire in quale modo diversi prodotti chimici influenzano il punto 

di congelamento dell’acqua, e come essi contribuiscono alla realizzazione del gelato stesso. 

Abbiamo utilizzato tra le più importanti proprietà e leggi chimiche per poter creare qualcosa di 

reale, di tutti i giorni, raramente associato alla scienza. La conoscenza delle proprietà 

colligative, delle variazioni di stato, dei sistemi omogenei ed eterogenei, dell’abbassamento 

crioscopico e della solubilità hanno consentito un’analisi più dettagliata e approfondita di 

soluzioni apparentemente semplici, dagli effetti “scontati”, che hanno una complessità tale a 

livello microscopico che la scoperta continua di associazioni a proprietà e leggi scientifiche 

permettono il conseguimento di molte realtà che si celano dietro a tutti i punti caratteristici 

incontrati prima.  

Ovviamente questo esperimento può essere nuovamente eseguito in numerosi modi: 

cambiando soluti, sperimentare il tutto utilizzando nuove quantità ponderate di ghiaccio e 

soluto, osservare e analizzare la procedura da differenti punti di vista; creando anche miscele 

differenti sfruttando principi scientifici alternativi. 

Infine, si può constatare che lo scopo dell’esperimento è stato quindi raggiunto: infatti non è 

solo stata analizzata la variazione del punto di congelamento, ma ne è stato anche studiato 

l’uso, comprendendo le sue utilità, le peculiarità, in base a cosa una miscela refrigerante può 

subire determinate variazioni e cosa se ne può ricavare. Inoltre, è stato un ottimo compito di 

realtà, poiché questo esperimento non solo ci ha permesso di capire che dietro a tutto c’è un 

po’ di scienza, ma ci ha anche permesso di fare scienza a scuola, comunque. 

 

 

Fonti consultate: 

- https://www.focus.it/scienza/scienze/perche-si-getta-sale-sulle-strade-ghiacciate 

- https://www.chimica-online.it/download/soluzioni/abbassamento_crioscopico.htm 

- https://www.qlima.it/product-

media/7809/SD%20Sheet/58728it_CLP_134_ATP8_0101_ETANOLO%20DOMESTIX.PDF?mod

e=max&width=5000&upscale=false&index=3 

- https://www.schott.com/italy/italian/index.html 

https://www.focus.it/scienza/scienze/perche-si-getta-sale-sulle-strade-ghiacciate
https://www.chimica-online.it/download/soluzioni/abbassamento_crioscopico.htm
https://www.qlima.it/product-media/7809/SD%20Sheet/58728it_CLP_134_ATP8_0101_ETANOLO%20DOMESTIX.PDF?mode=max&width=5000&upscale=false&index=3
https://www.qlima.it/product-media/7809/SD%20Sheet/58728it_CLP_134_ATP8_0101_ETANOLO%20DOMESTIX.PDF?mode=max&width=5000&upscale=false&index=3
https://www.qlima.it/product-media/7809/SD%20Sheet/58728it_CLP_134_ATP8_0101_ETANOLO%20DOMESTIX.PDF?mode=max&width=5000&upscale=false&index=3
https://www.schott.com/italy/italian/index.html
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- https://www.sciencebuddies.org/science-fair-projects/project-

ideas/FoodSci_p013/cooking-food-science/chemistry-of-ice-cream-making#summary 

- https://www.chttps://it.wikipedia.org/wiki/Eutetticohimica-

online.it/download/eutettico.htm 

- https://it.wikipedia.org/wiki/Eutettico 

- https://it.qaz.wiki/wiki/Colligative_properties#History 

- http://www.thesciencelab.it/sale-perche-si-getta-sulle-strade-ghiacciate/ 

 

libri di testo consultati 

 

- “Chimica dalle proprietà della materia ai legami”, Marco Caricato, Dea Scuola; 

 

- “Dalla struttura atomica alle soluzioni”, G.Valitutti, M. Falasca, A.Tifi, A. Gentile, Zanichelli;  

 

 

Creazione di una miscela refrigerante                      Analisi dei punti di congelamento delle miscele 

 

https://www.sciencebuddies.org/science-fair-projects/project-ideas/FoodSci_p013/cooking-food-science/chemistry-of-ice-cream-making#summary
https://www.sciencebuddies.org/science-fair-projects/project-ideas/FoodSci_p013/cooking-food-science/chemistry-of-ice-cream-making#summary
https://www.chimica-online.it/download/eutettico.htm
https://www.chimica-online.it/download/eutettico.htm
https://it.wikipedia.org/wiki/Eutettico
https://it.qaz.wiki/wiki/Colligative_properties#History
http://www.thesciencelab.it/sale-perche-si-getta-sulle-strade-ghiacciate/
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Il gelato ottenuto - prima prova                         Alcuni dei materiali / strumenti necessari 

 

 

 
 

Il gelato ottenuto  

  



SCIENZAFIRENZE XVIII EDIZIONE “FARE SCIENZA A SCUOLA, COMUNQUE” - 2020-2021 

ICE CREAM SCIENCE 

 

17 
 

RELAZIONE DEL DOCENTE REFERENTE  

 

Mi sono trovata quest’anno a partecipare ad una nuova esperienza “extra-didattica” e a coinvolgere in questa proposta 

gli studenti delle mie due classi, una seconda sperimentale ed una quarta tradizionale. 

In relazione alla classe seconda, la mia proposta ha sollevato molto interesse in prima battuta e anche la scelta di 

aderire al progetto è stata piuttosto rapida: Il gruppo di ragazzi interessati era formato da 7 studenti (6 ragazze e 1 

ragazzo). Inizialmente ci siano trovati una volta alla settimana per inquadrare al meglio le richieste del progetto e le 

modalità con cui svolgerlo. La facilità di aderire a un “viaggio ignoto” rispecchia sicuramente la minor età dei ragazzi 

di questa classe, in particolare rispetto agli studenti della classe quarta a cui avevo fatto la medesima proposta. Ma 

questo entusiasmo forse nasceva anche dal desiderio estremo di fare scuola “comunque”.  Ho indicato le domande 

guida nella riflessione che doveva condurre alla scelta del progetto e poi ho indicato loro una nutrita serie di ambiti di 

possibile approfondimento (non volendo indurre comunque la scelta in modo non spontaneo). In uno dei primi incontri 

ho voluto fare visionare al gruppo le tesine delle precedenti edizioni del concorso perché focalizzassero meglio le 

richieste e/o il target del concorso. 

Un gruppo di 3 studentesse ha deciso di formare un gruppo di lavoro sulla base di un forte affiatamento nato in ambito 

scolastico. 

Dopo i primi incontri non sembravano aver ancora trovato l’ispirazione giusta, quando poco prima delle vacanze 

natalizie una di loro ha proposto di voler capire cosa si nascondeva dietro un campione del Reale tanto quotidiano 

nella vita quotidiana, quanto apparentemente distante dalla dimensione scientifica che avrebbe dovuto sviluppare il 

progetto: la creazione del GELATO! 

Dopo aver organizzato i materiali di studio per affrontare le basi teoriche fondamentali (miscele frigorifere, proprietà 

colligative, formazione di emulsioni), le ho supportate inizialmente anche a tracciare il percorso sperimentale scelto. 

Quindi ho deciso di seguire il flusso delle loro curiosità e attitudini e di lasciare che si organizzassero in autonomia 

(“vigilata”) in relazioni alle attitudini individuali. 

 

Nel percorso del progetto le ragazze hanno dimostrato grande forza di volontà, autonomia e un approccio molto ben 
strutturato. Man mano che il tempo passava gli incontri si sono molto intensificati per consentire lo svolgimento 
delle prove pratiche e ho aggiustato il lavoro sperimentale, sul quale si sono dimostrate più incerte ma parimenti 
determinate e riflessive. 

Dopo alcune iniziali prove sperimentali un po’ fallimentari, le studentesse non si sono perse d’animo fino al 
momento in cui ... sarebbe stato il caso di gridare “Eureka”: e gelato fu! 

Il gruppo ha dimostrato quanto può essere propulsivo e decisivo l’affiatamento di un gruppo di lavoro. Inoltre penso 
che il lavoro che hanno creato fornirà un’ottima base per produrre simpatici protocolli di laboratori didattici sulle 
forme di energie e la natura delle sostanze chimiche. 


