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הקדמה
בניסוי המקדים נבדוק את תהליך התסיסה, את אחוז הסוכר בתירוש

ציוד וחומרים:
40 גר' ענבים אדומים
2 גר' שמרים
כוס כימית 250 מ"ל – בתוכה הענבים
משטפת מים
ארלנמייר 50 מ"ל
כותש לענבים
כפיות ספטולה
פיפטת פסטר חד פעמית
מד לחץ
סטופר
מערבל מגנטי
רפרקטומטר
דף PH

מהלך העבודה: 
ריסקנו את הענבים שבכוס בעזרת הכותש החשמלי ובעזרת פפטה טפטפנו על הדף PH והPH היה 3.5 וטפתטפנו על הרפרקטומטר את התירוש הגבול עמד על 23 וחילקנו את זה ב1.8 וקיבלנו 12.8 אחוזי סוכר בתירוש לאחר מכן הוספנו מים ושמרים לתירוש וסמנו הכל בארלנמייר ובעזרת המערבל המגנטי ומגנט קטן ערבבנו את התירוש ובזמן הערבוב בדקנו את הלחץ בארלנמייר.

תצפיות:
לפני הניסוי:
שמרים- אבקה צהבהבה, נודף ריח של שמרים
רסק ענבים ( תירוש)- צבע אדום כהה וריח מתוק חמוץ.

בזמן הניסוי:
כתוצאה מערבוב הענבים והשמרים התקבלה תמיסה אדמדמה, מד הלחץ עלה בהדרגה והפקק השתחרר פעמיים במשך הניסוי בפעם הראשונה כעבור עשר דקות מתחילת הניסוי ובפעם השנייה כעבור 20 דקות מתחילת הניסוי, הופיעו בועות בתמיסה והארלנמייר התחמם בהדרגה

אחרי הניסוי:
הלחץ הפסיק לעלות ונשאר על 40 והארלנמייר התקרר

טבלת תוצאות: השפעת זמן התסיסה על הלחץ בכלי התגובה

	זמן תסיסה (דקות)
	לחץ בכלי  ( מ"מHg/ )

	5
	60

	10
	160

	15
	100 הפקק יצא כשהלחת הגיע למאה שמונים ולכן הלחץ ירד

	20
	190

	25
	40 הפקק יצא שוב ולכן הלחץ ירד



גרף תוצאות:



פירוש התוצאות:
לפי הגרף ניתן לראות שככל שמספר הדקות עולה, עולה גם מידת הלחץ בכלי. לחץ הכלי המשיך לעלות עד שהפקק יצא מרוב לחץ פעמיים במשך 25 דקות ולבסוף הלחץ נשאר על 40 ב3 דקות האחרונות



מסקנות:
כאשר התגובה מתרחשת הלחץ בכלי עולה גיי לוזאק (חוקי הגזים) היה הראשון לתאר את תגובת התסיסה של גלוקוז לכוהל-אתאנול ופחמן דו חמצני.
התסיסה המתרחשת ביין מתוארת ע"י התגובה הבאה:



תסיסה היא תהליך טבעי שיש לשער שקרה ספונטנית בימים הראשונים להכנת היין, היות וקיימים שמרים פראיים על קליפות הענבים בגפן. כיום התהליך נעשה בצורה מבוקרת ע"י הוספת שמרים מזן מיוחד שמתאים לתסיסה של תירוש. התסיסה תימשך בעיקרון עד שכל הסוכר יהפוך לאתאנול. ניתן לצפות את אחוז האתאנול שיתקבל מתוך אחוז הסוכר ההתחלתי.
(1.8\ % סוכר = % כוהל)

בניסוי שאנו ביצענו התרחשה תגובת תסיסה. השמרים הגיבו עם סוכר הענבים וכתוצאה מכך נוצר כוהל-אתאנול, ונפלט הגז פחמן דו חמצני. לכן, בתמיסה ראינו בועות גז ולכן מד הלחץ עלה, כי נפלט פחמן דו חמצני שהעלה את לחץ האוויר.






















ניסוי חקר:
שאילת שאלות:
1.	כיצד סוגי הענבים משפיעים על אחוז הסוכר?
2.	כיצד סוגי הענבים משפיעים על רמת החומציות?
3. 	כיצד סוג השמרים משפיע על תהליך התסיסה?
4.	כיצד כמות השמרים משפיעה על תהליך התסיסה?
5.	כיצד כמות הסוכר משפיעה על תהליך התסיסה?

שאלת החקר:
כיצד סוגי ענבים שונים משפיעים על אחוז הסוכר?

השערה:
לסוגי ענבים שונים יהיו ריכוזים שונים של סוכר.

תכנון הניסוי:
שיטת המדידה שבה נשתמש - רפרקטומטר
המשתנה הבלתי תלוי הוא סוג הענבי
המשתנה התלוי הוא אחוז הסוכר
הגורמים הקבועים הם נפח הענבים בכלים
הבקרה היא הניסוי המקדים

ציוד:
רפרקטומטר
מוט לעיבוד מזון
4 פיפטות
4 כוסות עם סוגים שונים של ענבים (40 גר' בכוס)




מהלך הניסוי:
בעזרת מעבד המזון נכתוש את כל ארבעת סוגי הענבים ובעזרת הפפטות נטפטף כל סוג תירוש בנפרד על הרפרקטומטר ונתעד את התוצאות
תצפיות:
ענבי שירז- הגבול ברפרקטומטר עמד על 23 ואחרי חילוק ל1.8 יצא 12.8 אחוזי סוכר.
ענבי מורבדרה - הגבול עמד על 18 ולאחר חישוב יצאה תוצאה של 10 אחוזי סוכר.
ענבי פטיט וורדו - הגבול עמד על 21 ולאחר החישוב קיבלנו תוצאה של 11.7 אחוזי סוכר.
ענבי כד בלוב - הגבול עמד על 25 ולאחר חישוב התקבלה תוצאה של 13.9 אחוזי סוכר.


[bookmark: _GoBack]מהגרף ניתן ללמוד כי בסוגים שונים של ענבים ישנם רמות שונות של סוכר. לכל עינב רמת סוכר אחרת כאשר לסוג העינב שירז רמת הסוכר שבה גבוהה ביותר לעומת סוג העינב כד בלוב שבה ריכוז הסוכר נמוכה ביותר.
מהגרף ניתן אף לראות כי השערתנו לפני תחילת הניסוי קיבלה תימוכין על ידי כך שאכן ניתן לראות כי לסוגים שונים של ענבים רמות סוכר שונות.

Series 1	5	10	15	20	25	60	160	100	190	40	Series 2	5	10	15	20	25	Series 3	5	10	15	20	25	




אחוז הסוכר	שירז	מורדברה	פטיט וורדו	כד בלוב	12.8	10	11.7	4.5	
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