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EXPLICACION CIENTIFICA

El azicar no s6lo endulza el sorbete, es también responsable de su
textura. Cuando diluimos el azlcar en agua, obtenemos un almibar con
un punto de congelacion menor que el del agua. Es decir, cuanto mayor
sea la concentracion de azlcar, menor sera el punto de congelacion.

Cuando una parte del agua empieza a congelarse, el almibar que queda
sevuelve masconcentrado, y el resultado son cristales de hielo pequefos
en un mar de almibar concentrado. Si el almibar estda muy concentrado,
se congelara una proporcion menor de agua, y por lotanto su textura sera
la de una especie de sopa espesa. La proporcion es de cuatro tazas de
puré de frutas por una taza de azlcar (25% aproximadamente). Cuando
se mantiene una proporcion adecuada entre el puré de fruta y el azlcar,
se crean suficientes cristales de hielo pequefios envueltos en el dulce
almibary la textura resulta suave y agradable al paladar.



