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מגישות : ניצן ששון, נועה ונונו, נוי אברהם וטלי תרשיש.
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שאלות שמתעוררות בעקבות ההיכרות :
1. כיצד לחות משפיעה על היכולת של גרגירי התירס להתבקע ?
2. כיצד טמפרטורה משפיעה על היכולת של גרגירי התירס להתבקע?
3. כיצד תוספת של חומר אחר משפיע על יכולת של גרגירי התירס להתבקע?
4. כיצד זמן ההכנה במיקרוגל משפיע על היכולת של גרגירי התירס להתבקע?
5. כיצד כמות השמן משפיעה על יכולתם של גרגירי התירס להתבקע?
שאלת החקר :
כיצד משפיע נפח השמן על היכולת של גרגירי התירס להתבקע?
מטרת הניסוי:
לבדוק את יכולתם של גרגירי התירס להתבקע בתנאי הכנה שונים, כלומר בתוספת שמן בכמויות שונות.
השערה:
ככל שנוסיף יותר כפות שמן הלחץ שיוצר בתוך הגרגיר יורד וישפיע על אחוז נמוך יותר של גרגירי תירס להתבקע, השמן יכול לרכך את קליפות גרגירי התירס לכן לחץ של אדי המים שנמצאים בתוך הגרגיר לא יצליח לפוצץ את קליפת הגרגיר. 
משתנה בלתי תלוי : נפח השמן (מ"ל).
משתנה תלוי : יכולת גרגירי התירס להתבקע (מספר גרגירי פופקורן שהתבקעו).
גורמים קבועים:
1. כמות גרגירי התירס שנלקח לניסוי.
2. תנאי הסביבה.
3. סוג השמן.
4. סוג הכלים הנלקחים בניסוי.
5. זמן ההכנה במיקרוגל.



כלים וחומרים :
1. 500 גרגירי תירס.
2. שמן חמניות.
3. סיר למיקרוגל.
4. מיקרוגל.
5. מסורה.

מהלך הניסוי:
1. לקחנו 100 גרגירי תירס ושפכנו אותם לתוך סיר עם נפחים שונים של שמן.
2. הנחנו את הסיר בתוך המיקרוגל וחיממנו למשך 3 דקות.
3. לאחר 3 דקות הוצאנו את הסיר וספרנו את גרגירי התירס שהתבקעו במיקרוגל.
4. חזרנו על מהלך הניסוי 4 פעמים נוספות שבכל פעם מוסיפים כף שמן נוספת.
5. ספרנו את גרגירי התירס שלא התבקעו ואת התוצאות רשמנו בטבלה.
6. בקרה בניסוי- מכינים פופקורן בלי שמן.
7. אופן מדידה של המשתנה תלוי- ספירה ידנית של מספר גרגירי הפופקורן שהתבקעו.










תצפיות :
	אחרי הניסוי
	בזמן הניסוי
	לפני הניסוי
	מספר ניסוי

	חלק מהגרגירים בקעו, קליפתם התפוצצה. מס' הגרגירים שבקעו הוא 93 מתוך 100.
	הטמפרטורה במיקרו עולה. גרגירי התירס מתחילים לבקוע וקופצים במיקרוגל.
	אנו רואים את גרגירי פופקורן הטבעי.
	1

	חלק מהגרגירים בקעו, קליפתם התפוצצה. מס' הגרגירים שבקעו הוא 86 מתוך 100.
	טמפרטורת השמן עולה. גרגירי התירס מתחילים לבקוע וקופצים המיקרוגל.
	אנו רואים שמן וגרגירי פופקורן הטבעי.
	2

	חלק מהגרגירים בקעו, קליפתם התפוצצה. מס' הגרגירים שבקעו הוא 78 מתוך 100.
	טמפרטורת השמן עולה. גרגירי התירס מתחילים לבקוע וקופצים המיקרוגל.
	אנו רואים שמן וגרגירי פופקורן הטבעי.
	3

	חלק מהגרגירים בקעו, קליפתם התפוצצה. מס' הגרגירים שבקעו הוא 66 מתוך 100.
	טמפרטורת השמן עולה. גרגירי התירס מתחילים לבקוע וקופצים המיקרוגל.
	אנו רואים שמן וגרגירי פופקורן הטבעי.
	4

	חלק מהגרגירים בקעו, קליפתם התפוצצה. מס' הגרגירים שבקעו הוא 55 מתוך 100.
	טמפרטורת השמן עולה. גרגירי התירס מתחילים לבקוע וקופצים המיקרוגל.
	אנו רואים שמן וגרגירי פופקורן הטבעי.
	5



טבלת תוצאות: השפעת נפח השמן על היכולת של גרגירי התירס להתבקע:
	מספר הניסוי
	כמות שמן (מ"ל)
	מספר גרגירים שבקעו
	מספר גרגירים שלא בקעו

	1
	0
	93
	7

	2
	1
	86
	14

	3
	2
	78
	22

	4
	3
	66
	34

	5
	4
	55
	45



מספר גרגירי 
התירס שהתבקעו
נפח של שמן (מ"ל)



דיון על מגמת עליית הגרף : מהגרף אנו מבינים שככל שמוסיפים נפח גדול יותר של שמן כך פחות גרגירי תירס מתבקעים.
מסקנות :כמות השמן משפיעה על היכולת של גרגירי הפופקורן להתבקע. ככל שמוסיפים יותר שמן כך מספר הגרגירים שמתבקעים יורד. אנו חושבות שזה קורה מכיוון ששמן משפיע על קליפות הגרגירים. הוא מצליח לרכך אותם, בקליפות נוצרים סדקים לכן בזמן החימום כאשר אדי המים נמצאים בתוך הגרגיר מפעילים לחץ על קליפתו, הקליפה לא מתפוצצת כי אדי המים יכולים לצאת החוצה דרך הקליפה מבלי לפוצץ את הגרעין. אנו משערות שבין מולקולות של שמן פועלים קשרי ו.ד.ו וכך גם בין מולקולות תאית (מהם עשויה הקליפה של גרגירי התירס) ולכן השמן מצליח לרכך את הקליפות.
תוקף המסקנות : המסקנות של הניסוי תקפות רק לתחום המדידות שבחרנו, מספר המדידות שבחרנו, לסוגי החומרים ולתנאי הסביבה שביצענו בהם את הניסוי. ייתכן שאם היינו משנים את אחד ממרכיבי המערכת היינו מקבלים תוצאות אחרות ומגיעים למסקנות אחרות.


הצעות לשיפור :
על מנת לשפר את הניסוי אנו מציעות:
1. לערוך את הניסוי בסיר שהמכסה שלו שקוף כדי שנוכל לדעת ולראות בדיוק מתי הגרגירים מתבקעים.
2. לערוך את הניסוי מספר פעמים רב יותר ולקחת את הממוצע של גרגירי התירס שהתבקעו.
3. לדייק בספירה של הגרגירים.
שאלת חקר נוספת: 
כיצד זמן ההכנה במיקרוגל משפיע על היכולת של גרגירי התירס להתבקע?
לסיכום: 
המעבדה "פופקורן" קשורה לנושא הלימוד מבנה וקישור מכיוון שעסקנו ברתיחה, כלומר הגרעין מתבקע עקב רתיחה של לחץ אדי המים בתוך הגרעין. הקשר בין הניסוי שערכנו בכיתה לחיי היום יום הוא אחסון של פופקורן בבית, והניסוי יכול לעזור בהכנת פופקורן. לפי תוצאות הניסוי, כשמכינים פופקורן עם שמן מומלץ להוסיף על כל 100 גרגירי תירס כף שמן אחת וכך יתבקע מספר גבוה יותר של גרגירי תירס.

ביבליוגרפיה:
http://en.wikipedia.org/wiki/Popcorn
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