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שאלת חקר:
כיצד נפח השמן משפיע על היכולת של גרגירי התירס להתבקע?
מטרת הניסוי:
מטרת הניסוי היא לבדוק את היכולת של גרגירי התירס להתבקע בכמויות של שמן.
השרעה:
כאשר כמות השמן גדולה יותר, כך פחות גרגירים יתבקעו מהסיבה שכמות השמן הגדולה תוריד את הלחץ שיווצר בתור גרירי התירס. בנוסף לכך, השמן ירכך את קליפת הגרגיר והלחץ של אדי המים שנמצאים בתוך הגרגיר לא יצליח לפוצץ את הקליפה.
השערה נוספת:
כמות האנרגיה שגרגרי פופקורן מקבלים מהמיקרוגל קבועה. ככל שאנחנו מוסיפים כמות גדולה של שמן, כך האנרגיה מתפזרת על כמות גדולה יותר של חומרים במערכת (שמן וגרגירים). המערכת מגיעה לטמפרטורה נמוכה יותר, לכן, אין לגרגרי פופקורן מספיק אנרגיה בכדי להתבקע וככל שכמות השמן גדולה יותר, פחות גרגרי פופקורן מתבקעים.
משתנים:
משתנה תלוי-  גרגירי תירס שהתבקעו.
משנה בלתי תלוי-  נפח השמן (מ"ל).
כלים וחומרים:
1. 500 גרגירי תירס.
2. שמן חמניות.
3. קופסא עמידה למיקרוגל.
4. מסורה.
5. מיקרוגל.


גורמים קבועים:
1. כמות גרגירי התירס (100).
2. תנאי הסביבה.
3. סוג השמן.
4. זמן ההכנה במיקרוגל.
5. כלים.
מהלך הניסוי: 
1. לפי הניסוי הראשון (ללא שמן), ניתן לראות כי רוב הגרגירים התבקעו ורק בודדים לא התבקעו.
2. לפי ניסוי מספר 2 (עם 3 מ"ל של שמן), עדיין אפשר לראות שרוב הגרגירים התבקעו ורק מעט מהם לא.
3. לפי ניסוי מספר 3 (עם 6 מ"ל שמן), אפשר לראות מבלי לספור שכמות הגרגירים שהתבקעו פחתה בהרבה ויותר מ 20 גרגירים לא התבקעו.
4. לפי ניסוי מספר 4 (9 מ"ל שמן), כמחצית מהגרגירים התבקעו והחצי השני מהם לא.
5. לפי ניסוי 5 (12 מ"ל שמן), מספר הגרגירים שלא התבקעו גדל על מספר הגרגירים שהתבקעו. ניתן להבחין בשינוי ללא ספירת הגרגירים, אלה בעזרת מבט עיין.
בקרת הניסוי:
חיממנו את הגרגירים ללא שמן.
תצפיות:
לפני הניסוי:
יש חמש כוסות עם גרגרי פופקורן בצבע צהוב ושמן חמניות נוזל בצבע צהוב.
בזמן הניסוי:
מוסיפים שמן בכמויות שונות לכערה שמכילה 100 גרגרי פופקורן, מכניסים למיקרוגל ורואים שחלק מגרגרי פופקורן מתבקעים וחלק לא. שןמעים רעש כאשר גרעין מתבקע.
אחרי הניסוי:
אנו רואים בתוך הכארות כשמוציאים מהמיקרוגל שחלק מהגרגרים התבקעו וחלק לא. על ידי ספירה ידנית, אנו רושמים את כמות המדויקת של הגרגרים שהתבקעו.
לגרגרים שהתבקעו, הקליפה התפוצצה, הם התנפחו ואנו רואים את האמילן שיצא החוצה. ולאחר מכן, חוזרים על הניסוי חמש פעמים.
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תיאור גרפי של כמות גרגרי התירס שהתקבעו כפונקציה של נפח השמן



מספר הגרגרים שהתבקעו





נפח השמן (מ"ל)


מסקנות מהגרף: 
על פי הגרף אנו רואים שככל שנפח השמן גדל, כך כמות הגרגים שהתבקעו קטן.
מכאן אנו יכולים לצאת במסקנה שלשמן ולנפחו ישנה השפעה על הגרגרים. כלומר, כמות גדולה יותר של שמן מקטינה את כמות הגרגרים המתבקעים.
לדעתנו, השמן מרכך את קליפת הגרגיר וכתוצאה מכך, אדי המים הנמצאים בתוך הגרגיר לא מצליחים לפרוץ החוצה דרכו.

תוקף המסקנות:
המסקנות של הניסוי תקפות רק לתחום המדידות שבחרנו, מספר המדידות שבחרנו, סוגי החומרים שהשתמשנו בהם ותנאי הסביבה שבהם ערכו את הניסוי. ייתכן שאם היינו משנים את אחד ממרכיבי המערכת היינו מקבלים תוצאות שונות לגמרי, ובסופו של דבר היינו מגיעים למסקנות אחרות.
ביסוס מדעי
גרגיר התירס מורכב בעיקר מעמילן ומים והוא מוקף במעטפת חיצונית קשה. בעת חימום הגרגירים, הלחות בתוכם הופכת לאדי מים הגורמים להיווצרות לחץ. כאשר הטמפרטורה מתחילה להיות גבוה, בערך מ- 170 עד 220 מעלות צלזיוס, הלחץ כל כך גבוה שהמעטפת לא יכולה עוד לשמור על שלמותה. אדי המים משתחררים ובנוסף הגרגיר בוקע החוצה ומה שאנו רואים זה העמילן שבגרגיר שהפך ללבן בעת "בישולו" עוד לפני הפיצוץ. הקיטור הוא זה שמקנה לעמילן את צורת המניפה האוואיאית שלו. כאשר המעטפת החיצונית של גרגיר סדורה או פגומה, אדי המים משתחררים במהלך החימום. במקרה זה לא נוצר הלחץ הנדרש בתוך הגרעין, ולכן הוא אינו מתפוצץ.
אחד המרכיבים העיקריים של הקליפה הוא תאית- פולימר שמורכב משרשראות של מולקולות פחמימות.
הצעות לשיפור:
על מנת לשפר את הניסוי אנו מציעים את הדברים הבאים:
1. לערוך את הניסוי בסיר כאשר המכסה שלו שקוף בכדי שנוכל לצפות בתהליך ונוכל לדעת באיזה שלב הגרגרים מתבקעים.
2. לערוך את הניסוי מספר פעמים רב יותר ולקחת את הממוצע של גרגרי התירס שהתבקעו.
סיכום:
במהלך הניסוי גילינו שגרעין הפופקורן מתבקע מהסיבה שאדי המים אשר נמצאים בתוכו. הנושא הזה מתקשר לנושאי הלימוד בכימיה שאנו לומדים במסגרת הלימודים, הנושאים כדון: מבנה וקישור, פולימרים ושומנים. הפופקורן תופס מקום גדול בחיינו והוא מהווה חלק גדול מאוד במיוחד בנוער אשר אוהב לבלות בבתי קולנוע. הפופקורן הוא טעים, זמין, משביע, מכיל סיבים תזונתיים וחלבונים.
השמן אשר הוספנו לגרעיני הפופקורן, ריכך את הקליפה ומנע מהם להתבקע, לכן הצעתנו היא להימנע מהוספת שמן לפופקורן, אחרת מספר נמוך של גרעינים חתבקעו.
רקע היסטורי על הפופקורן:
פופקורן סוג מיוחד של תירס בעל קלחים עם גרגרים קטנים המתנפחים בחימום.
מקור המילה פופקורן הוא מאנגלית.

בחפירות ארכיאולוגיות נמצא הפופקורן, לפי דעת החוקרים, בשנת 2500 לפני הספירה. פעם השתמשו בו לא רק כמאכל, אלא גם כמו קישוט לכיסוי ראש מסורתי, כסמל למעמד האלים ולבסוף שזרו ממנו שרשרעות לצוואר.  פופקורן תפס מקום בעולם וכיום הוא נחשב לחטיף הכי מבוקש. פעם חיממו חול בתנור וכשהיה מאוד חם, הכניסו את גרגרי התירס לתוכו עד שהגרגרים התבקעו.
בשנת 1893 הומצאה מכונת הפופקורן הראשונה על ידי האמריקני צ'רלס קרטוס. בשנות ה 40 של המאה ה- 20, הופק פופקורן להכנה במיקרוגל כאשר את המיקרוגל המציאו בתקופת מלחמת העולם השנייה על ידי פרסי ספנסר.
כיום פופקורן מהווה כחלק חשוב מצפייה בקולנוע ובכלל בחיים המודרניים.,“Corn”- תירס
.“popped”- מבוקע

שאלה נוספת:
כיצד תוספות לפופקורן (מלח, חמאה וכו') ישפיעו על יכולת הפופקורן להתבקע?
בבליוגרפיה:
חומר מדף ההוראות.
מאמר הכל בקליפה- נפתרה התעלומה: מדעינם גילו למה יש גרעיני תירס שלא מתפוצצים מאת הנרי פאונטיין, עיתון "הארץ", 27.11.2005:
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