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הוראות כלליות:

· קראו היטב את כל ההנחיות לפני תחילת ביצוע הניסוי

· בדקו שנמצאים ברשותכם כל הציוד והחומרים הנחוצים לביצוע הניסוי

חומרים דרושים: 

1 גביע יוגורט(לאחר ששופכים את תכולת הגביע לקערה יש להשתמש בגביע הריק למדידת כמויות שאר החומרים), 3 גביעי סוכר, 1 גביע אבקת קקאו, 3 גביעי קמח תופח, 1 גביע חלב, 1 גביע שמן, 4 ביצים, 1 כפית אבקת סודה לשתייה.

כלים דרושים: 
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קערה לערבוב, כף, בונזן, תבנית אפייה, נייר אלומיניום,  תלת-רגל, רשת קרמית, גפרורים.

שלב א': מהלך הניסוי 

הקפידו על :

· איסוף תצפיות רבות ככל האפשר 

· דווח ברור ומאורגן על התצפיות

· שיתוף כל חברי הקבוצה בביצוע המשימות השונות

· שפה מדעית נכונה ומדויקת לכל אורך התהליך

חלק א': ערבוב החומרים, בשלבים

הכניסו לקערה את החומרים בזה אחר זה תוך כדי ערבוב.  ערבבו היטב.

חלק ב': אפיה

1. 
שמנו את התבנית ושפכו את העיסה שהכנתם לתוכה. 

2. 
קחו תלת-רגל והניחו עליו רשת קרמית. 

   
הניחו בזהירות את התבנית על הרשת וחממו.

שימו לב לשנות את מיקום הבונזן במהלך החימום! ניתן לחמם על גבי פלטה.

3.
 אחרי חימום של כ- 15 דקות, כסו את התבנית ברדיד אלומיניום.

   
המשיכו לחמם בזהירות.

שלב ב': מהלך החקר

1.
נסחו  5 שאלות רלוונטיות ומגוונות שמתעוררות בעקבות התצפיות שנערכו

·         בחרו  שאלה אחת מהשאלות שהעליתם

·         נסחו שאלה זאת כשאלת חקר, בצורה בהירה ובמידת האפשר כקשר בין שני משתנים.

·         נסחו בצורה בהירה ועניינית השערה המתייחסת לשאלה שבחרתם לחקור

·         נמקו את השערתכם על בסיס ידע מדעי, רלוונטי ונכון

2. תכננו ניסוי שיבדוק את השערתכם
       הגדירו את המשתנה התלוי ואת המשתנה הבלתי תלוי. 
· ציינו את הגורמים הקבועים .
· פרטו את כל שלבי הניסוי, כולל שלב הבקרה.
· הכינו רשימה מפורטת של חומרים וציוד הדרושים לביצוע הניסוי המתוכנן.
· 
קבלו את אישור המורה למהלך הניסוי שהצעתם.
· העבירו ללבורנט/ית את רשימת הציוד והחומרים.
3.
בצעו את הניסוי שהצעתם כפי שאושר על ידי המורה.

· הציגו את התצפיות ואת התוצאות בצורה מאורגנת (טבלה, תרשים, גרף וכו')

· פרשו ונתחו את התוצאות.
· הסיקו מסקנות רבות ככל האפשר על סמך כל תוצאות הניסוי .
·        בדקו את הקשר בין שאלת החקר לבין המסקנות

· הסבירו את מסקנותיכם על בסיס ידע מדעי רלבנטי ונכון.
4.
בדיון המסכם הקבוצתי
· התייחסו בביקורתיות לתוצאות הניסוי (מבחינת דיוק  הנתונים , מגבלות הניסוי וכו')
· התייחסו בביקורתיות למידת ההתאמה בין המסקנות להשערות ( תוקף המסקנות )
· במידת הצורך הצביעו על השינויים הרצויים בתהליך החקר.
· רישמו שאלות נוספות שהתעוררו בעקבות התהליך כולו.
· הכינו את סיכום ניסוי החקר של קבוצתכם להצגה בפני הכיתה.
5.
הכינו דווח בכתב, הכולל את כל שלבי הפעילות ואת הרקע המדעי המתאים. 


אם חסר לכם מידע חפשו במקורות מידע מתאימים והוסיפו רשימה ביבליוגרפית.

6.
הגישו  דו"ח מאורגן, אסתטי וקריא .
5.
בדיון הכיתתי המסכם

· התייחסו לניסוי לאור הדיווחים של כל קבוצות העבודה






עבודה נעימה

הוצע על ידי דורית בר

ציוד וחומרים לניסוי 

 כימיה עם עוגה
חומרים דרושים: 

1 גביע יוגורט(לאחר ששופכים את תכולת הגביע לקערה יש להשתמש בגביע הריק למדידת כמויות שאר החומרים), 3 גביעי סוכר, 1 גביע אבקת קקאו, 3 גביעי קמח תופח, 1 גביע חלב, 1 גביע שמן, 4 ביצים, 1 כפית אבקת סודה לשתייה.

כלים דרושים: 

קערה לערבוב, כף, בונזן, תבנית אפייה, נייר אלומיניום,  תלת-רגל, רשת קרמית, גפרורים.

מצורף חומר רקע:

עוגה-עוגה: בסך הכל זוהי מעבדה בכמיה.
מאת: דר' נח ברוש. חוקר בכיר במצפה הכוכבים של אונ' תל-אביב

        הכתבה התפרסמה בגליון  "שמים וארץ"

לא תמיד אנו מודעים לתהליכים המתרחשים לנגד עינינו, בחיי היומיום. 

 למשל: כשאופים עוגה , אם נתייחס למעשה האפייה כאל ניסוי מעבדה, נבין מה קורה וגם נזכה בפרס: עוגה טעימה.
כדי שהעוגה תהיה באמת טעימה, עליה "להתמוסס בפה",  להיות אורירית  ובאותו זמן גם מוצקה,כדי לשמור על צורתה ולא "ליפול", אחרי הציפוי והמילוי. 
כדי שבסיס העוגה יהיה איתן אך אורירי, עליו להיות מוקצף. קצף עשוי מביצים ומסוכר, איננו מוצק דיו, ויש לחזקו. בתעשיה מחזקים קצפים ע"י הוספת מילוי. למשל אבקת גיר. בעוגה משמש לכך קמח.
התופעה הפיסיקלית-כימית הראשונה היא הקצף, שנוצר כאשר בועות גז נלכדות בנוזל. במטבח, הגז הוא האויר והנוזל – תמיסה של מולקולות גדולות במים. כדי ליצור בועות-אויר יציבות בתמיסת מים, צריך לייצב את משטח המגע שבין האויר לנוזל. ייצוב משטח שכזה, נעשה לרוב בסבונים – מולקולות, שקצה האחר שלהן נצמד לאלו של המים, והאחר הנדח מהן.

ככל שהבועה קטנה יותר גדול הלחץ שבה. כדי שהעוגה תהיה טעימה, צריכות הבועות להיות קטנות ככל האפשר. יש להשקיע אנרגיה רבה ביצירתן.
 נבין את תהליך ההקצפה אם נתבונן בקצף פשוט, מחלבון ביצה. החלבון מורכב ממולקולות ארוכות של פרוטאין (אלבומין), מומסות במים. ברגיל, מולקולות האלבומין שומרות על הצורות המפותלות שלהן, על ידי קשרים פנימיים שבין אטומי המולקולה. באלבומין, יש יחידות דוחות מים, שיכולות לפעול כמולקולות הסבון, אם ייחשפו לסביבתן. בהכנת הקצף במטבח, מושג הדבר באמצעות מקציף (מיקסר) – מכשיר המורכב מלהבים הסובבים מהר בתוך הנוזל ובכוונים הפוכים. תנועת הנוזל, בהשפעת להבי המקציף, גורמת ל"מתיחת" מולקולות האלבומין בכוח, ישורן וחשיפת היחידות דוחות המים שבהן.
כדי להקציף ביצים שלמות, לא רק את החלבון, יש להגדיל את צמיגות התמיסה, כיוון שהחלמונים מקטינים את הצמיגות ומונעים היווצרות קצף, במקציפים הביתיים. הגדלת הצמיגות נעשית כשמוסיפים סוכר לתערובת. לאחר הקצפה של כמה דקות, התמיסה מגדילה את נפחה עד לפי עשרה ובועות אויר קטנות מאד. קוטרן כאלפית מ"מ. ניתן לראות זאת כשהתערובת משנה את צבעה מצהבהב ללבן – סימן לפיזור אור יעיל.
כשהקצף מוכן, יש להוסיף קמח. תפקידו לחזק את הקצף.
 אם נערבב את הקמח לתוך הקצף, הוא עלול להתמוטט, מאחר שהגרגרים שהגרגרים הזעירים של העמילן שבקמח, יכולים לנפץ את דפנות הבועות הזעירות. לכן "מקפלים" את הקמח לתוך הקצף, בעדינות, כשהערבוב האיטי מאפשר לגרגרי הקמח, ליפול בעדינות על משטח חדש של קצף. סיום תהליך הערבוב מזוהה עם קבלת צבע אחיד של תערובת הקצף-קמח.
אולם הקצף המוצק שנוצר בשלב זה, עלול בכל זאת לצנוח. כדי למנוע זאת מחממים את התערובת. האפיה גורמת ליצירת קשרים חדשים בין המולקולות, חזקים וארוכי זמן יותר  מבסיום ההקצפה.
השינויים הכימיים המתרחשים בתנור, מחזקים את דפנות הבועות ומאפשרים להן לעמוד בלחצים הפנימיים המוגברים, עקב חימום הגז. קצב החימום, המוכתב בידי תנור האפיה, איננו מתאזן בדיוק עם קצב חיזוק הדפנות. התוצאה: במהלך האפיה נפח העוגה גדל רק ב- 10%. סיום האפיה נעשה כשמספיק קשרים חדשים נוצרו והתערובת איננה נוזלית. הסימן: נעיצת קיסם בעוגה והוצאתו ממנה, כשהוא יבש.

עתה נותר לצפות את העוגה בקצפת. יצירתה דומה במידה רבה לשלב הערבוב וההקצפה הראשוני, אך התחזקות הקצפת כאן, נובע מסיבה אחרת: החלב והשמנת שבקצפת הן תערובות "קולואידיות" שבהן כדורונים זעירים מרחפים במים. התערובת מיוצבת על ידי מולקולות שומניות (ליפידים) במשטח המגע עם המים. כמות השומן קובעת אם מדובר בחלב או בשמנת. בחלב רגיל, אחוז השומן כ- 3%. בחלב דל-שומן 1%. בשמנת לקצפת, כ- 40% שומן. בחמאה כ- 83% (השומן מהווה גוש שלם ואחיד והמים יוצרים טיםות זעירות).

הפיכת שמנת לקצפת,  נעשית במקציף ביתי. תהליך הערבוב המהיר באמצעות הלהבים, גורם לטיפות השומן  להמתח ולהתארך – וכך להתקשר זו לזו וליצור יחידה אחת, דמויית מוצק. אותו זמן, בועות האויר נלכדות בתערובת. אלה מיוצבות במידת מה על-ידי מולקולות השומנים וגם ע"י צמיגות הקצפת. כדי שתהליך ההקצפה יצליח, חייב ריכוז השומן להיות לפחות 40%. 
ביצעתם את הניסוי כהלכה? – נותר לכם רק למרוח את העוגה בקצפת. 
בתיאבון.
(                   כל הזכויות שמורות – 2001 , המחלקה להוראת המדעים, מכון ויצמן למדע.     ( copyright
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