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【冰淇淋口感滑順的祕密】
    很多食物都需要冰箱保存，才不容易讓細菌繁殖太多，稍微延長一下保存期限。但是你有沒有想過，古時候的人怎樣保存食物？難道古時候有冰箱？
    如果你看過迪士尼卡通的《冰雪奇緣》，在電影剛開始的時候，一定有看到很多身強體壯的工人，和還是小朋友的男主角，正在凍結的河流上切割下一塊一塊的冰，然後運送去販賣。這些冰是用來做什麼的呢？仔細想想就知道，這些取來的冰，主要是用來保存食物。
阿妞：我以為是要賣挫冰呢！
HI 博士：要當冰吃也可以啦。
    在還沒有冰箱的年代，買到冰塊的人，會將冰塊送到地窖保存，那地窖就稱為冰窖。裡面儲存的冰，因為沒有高溫日照，可以保持不融化的狀態。
    在遠古時代，像亞歷山大大帝、中國的帝王與一些貴族，就懂得把冬天取得的冰保存起來，在夏天時搭配水果好好享受一番。到了元朝，人們也開始將一些動物奶混著冰吃，就類似現在的冰淇淋呵！
阿妞：冰淇淋跟挫冰差很多，是怎麼做出來的呢？
HI 博士：冰淇淋製作可以說是一門學問呢！
    冰淇淋主要的成分，跟主要由水結冰所刨出來的挫冰差很多。冰淇淋主要由牛奶中的牛油、糖、小小的冰塊結晶，以及你想像不到的「小氣泡」所構成。
     由這四種成分組成的液體會形成「膠體狀泡泡」，最後形成冰淇淋，其中大概有百分之三十到五十的體積都是空氣。換句話說，冰淇淋就是一種「泡沫」。這些空氣或是小氣泡，是不斷攪拌後混入的。有些冰淇淋會添加乳化劑，讓牛奶中的牛油更均勻分散，讓冰淇淋中的小氣泡形成的構造更穩定，讓口感加倍滑順！
    在十八世紀時，製作冰淇淋要仰賴冰窖。當冰塊溫度不到零下溫度，就會加上鹽巴。鹽巴溶解時會吸收很多熱，就可以把冰的溫度降到零度以下。
    為什麼要控制在零下以下的溫度呢？因為這時水才會形成小小的結晶。之後把材料快速攪拌，混入空氣，就不會產生刺刺的小冰晶，冰淇淋的口感才滑順。
阿妞： 現在食安問題嚴重，可以在家做冰淇淋嗎？
HI 博士： 懂原理就可以做啦！
    要在家裡做冰淇淋，需要創造一個零下溫度的環境。可以準備一個保麗龍箱，放入冰塊和鹽來隔熱，在箱內放入金屬容器，裝入牛奶、鮮奶油後快速攪拌，就可能做出冰淇淋呵！
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