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שאילת שאלות:
1. כיצד זמן הניסוי משפיע על הבליעה
2. כיצד סוג הפרי משפיע על חאוז הסוכר שיש בו
3. האם הטמפרטורה שבה מוחזקים הפירות משפיעה על הבליעה
4. האם הPH משפיע על הבליעה
5. כיצד סוג הפרי משפיע על Ph  של תירוש
שאלת חקר:
כיצד סוג הפרי משפיע על כמות הסוכר שיש בו?
השערה: 
השערתנו היא שלפירות שוניםפ אחוז הסוכר יהיה שונה כוון שבכל פרי יש ריכוז מסויים של סוכר ותכונות שונות שמאפיינות אותו.
כלים וחומרים:
· רפרקטומטר
· כותש לפירות
· 4 סוגים של פירות: דובדבנים, דומדמניות, חמוציות וענבים
תכנון הניסוי:
משתנה תלוי: אחוז הסוכר הפרי.
משתנה בלתי תלוי: סוג הפרי.
הגורמים הקבועים: זמן הכתישה(2 דק'), כמות הפירות שנלקחו לניסוי, סוג הכלים ותנאי הסביבה(טמפרטורת החדר בלחץ 1 אטמסופירה).
הבקרה: הניסוי המקדים של ענבי קברנה סובניון, בקרה פנימית השוואתית.
צורת המדידה: באמצעות מכשיר רפרקטומטר.
מהלך הניסוי: לקחנו 4 סוגים של פירות: דובדבנים, דומדמניות, חמוציות וענבים(40 גרם), לאחר מכן רסקנו אותם בכותש חשמלי במשך 2 דק' ולבסוף לקחנו באמצעות פפאטה כמה טיפות של הפרי טיפטפנו על הרפקטומטר ובדקנו את אחוז הסוכר שיש בפרי.






תצפיות:
	קריטריונים
	דובדבנים
	דומדמניות
	חמוציות
	ענבים

	לפני הניסוי
	נלקחו 40 גרם דובדבנים שלמים מוצקים שצבעם היה בורדו. לא היה ריח.
	נלקחו 40 גרם דומדמניות שלמות מוצקות בצבע אדום כהה. לא היה ריח.
	נלקחו 40 גרם חמוציות שלמות מוצקות בצבע חום. לא היה ריח.
	נלקחו 40 גרם ענבים שלמים מוצקים בצבע סגול כהה. לא היה ריח.

	בזמן הניסוי
	במשך 2 דקות של ריסוק הכל התרסק בקלות, מצב הצבירה של הדובדבנים היה נוזל סמיך כולל חתיכות מוצקות של פרי. לא היה ריח
	במשך 2 דקות של ריסוק הכל התרסק בקלות, מצב הצבירה של דומדמניות היה נוזל סמיך כולל חתיכות מוצקות של פרי. לא היה ריח.
	במשך 2 דקות של ריסוק הכל התרסק בקלות, מצב הצבירה של החמוציות היה נוזל סמיך כולל חתיכות מוצקות של פרי. לא היה ריח
	במשך 2 דקות של ריסוק הכל התרסק בקלות, מצב הצבירה של הענבים היה נוזל סמיך כולל חתיכות מוצקות של פרי. לא היה ריח.

	אחרי הניסוי
	הדובדנים התרסקו לגמרי. בתוך הכוס קיבלנו נוזל סמיך צמיג הומוגני (נראה כחומר אחיד) לא היה ריח.
	הדומדמניות התרסקו לגמרי. בתוך הכוס קיבלנו נוזל סמיך צמיג הומוגני (נראה כחומר אחיד) לא היה ריח.
	החמוציות התרסקו לגמרי. בתוך הכוס קיבלנו נוזל סמיך צמיג הומוגני (נראה כחומר אחיד) לא היה ריח.
	הענבים התרסקו לגמרי. בתוך הכוס קיבלנו נוזל סמיך צמיג הומוגני (נראה כחומר אחיד) לא היה ריח.



תוצאות: אחוז הסוכר בפרי כפונקציה של סוג הפרי.
	סוג הפרי
	אחוז הסוכר בפרי

	דובדנים
	18%

	דומדמניות
	14%

	חמוציות
	15%

	ענבים
	30%



גרף התוצאות:

הסבר של הגרף:
הגרף מתאר את אחוז הסוכר הנמצא בכל אחד מהפירות שבחרנו.
אנו רואים מהגרף, שבענבים יש את אחוז הסוכר הגבוה ביותר.
מסקנות:
לכל פרי יש תכונות אופייניות ייחודיות ולכן קיימת השפעה על אחוז הסוכר.
בכל פרי יש אחוז סוכר שונה. לענבים % סוכר גבוה ביותר. לכן משתמשים בו להכנת יין כי כמות הסוכר תקבע את כמות הכוהל לפי תהליך התסיסה:
C6H12O6(s)  2CH3CH2OH(L) + 2CO2(g)
דיון מסכם:
הגורמים שעשויים להשפיע על תוקף המסקנות:
לחזור על הניסוי מספר פעמים ולקחת לבסוף ממוצע.
הקפדה על גורמים קבועים.
מדידה מדויקת יותר של אחוז הסוכר.
4. תוצאות של הניסוי נמצאות בטווח מסויים של מדידות ומתאימים תנאים שהיו קיימים בזמן הניסוי. לכן מסקנות הניסוי נכונות לתחומי התוצאות שהתקבלו. כלומר רק לסוגי הפירות שנלקחו לניסוי.
שאלות נוספות:
1.כיצד זמן הריסוק משפיע על אחוז הסוכר בענבים
2. כיצד הטמפרטורה שבה מוחזקים הענבים משפיעה על אחוז הסוכר
3. כיצד סוגי הפרי משפיע על הבליעה.
סיכום:
נהננו מאוד לערוך את הניסוי את הניסוי של היין, למדנו המון דברים חדשים שמתקשרים לנושאי הלימוד שלנו כמו תרכובות פחמן שבנושא זה מוזכרים הסוכרים, קרינה וחומר ולבסוף חמצון חיזור כאשר סוכר מתפרק לפחמן דו חמצני הוא חייב לעבור תהליך חמצון חיזור.
ביבליוגרפיה:
;קבלנו במכון וייצמןו למדע דפים אשר בהם נעזרנו כדי לקחת את הנתונים . את הדפים האלו ניתן לראות בטיוטות המצורפות לדו"ח המעבדה(בסוף, בנספחים)
אחוז הסוכר בפרי כפונקציה של סוג הפרי
אחוז הסוכר בפרי	דובדנים	דומדמניות	חמוציות	ענבים	0.18	0.14000000000000001	0.15	0.3	סוג הפרי
אחוז הסוכר
