מעבדת פופקורן
רקע לתופעה

בסיס מדעי-
גרגר התירס מורכב מעמילן ומים ומוקף במעטפת חיצונית קשה. כאשר מחממים את הגרגרים, המים בתוכם הופכים לאדי מים הגורמים להיווצרות לחץ. בשלב מסוים (לחץ של 9 אטמוספרות, בין C°170 –C °220 ) המעטפת לא יכולה לשמור עוד על שלמותנה ואדי המים משתחררים בפיצוץ. כאשר המעטפת החיצונית של הגרגר סדוקה/פגומה אדי המים משתחררים במהלך החימום, לא נוצר לחץ ולכן הגרעין אינו מתפוצץ.

רקע היסטורי/חברתי-
פופקורן הוא סוג מיוחד של תירס בעל קלחים עם גרגרים קטנים המתנפחים בחימום. סך הכל ישנם יותר מ- 700  סוגים שונים של גרגרי פופקורן. על פי אחת הדרכים העתיקות להכנת פופקורן , היו מחממים חול בתנור וכאשר היה חם מאו הוכנסו גרגרי התרס לתוכו. 

דוח ניסוי- פופקורן
שאלת החקר- 
כיצד משפיעה הטמפרטורה בה שומרים את גרעיני התירס לפני הכנתם על יכולתם להתבקע במיקרוגל?
משתנה תלוי- 

אחוז גרגרי התירס שהתבקעו.

משתנה בלתי תלוי-

הטמפרטורה בה נשמרים הגרגרים (במעלות צלזיוס).

גורמים קבועים-

1. כמות גרעיני התירס.

2. זמן הכנתם במיקרוגל (2 דקות).
3. הזמן בו נשמרו לפני הכנתם (כל אחד בטמפרטורה שונה).
4. סוג גרעיני הפופקורן.
השערה-
אנו משערות כי הגרגרים שהיו בטמפרטורת החדר (C°25) הם אלו אשר יבקעו הכי טוב. 

ביסוס מדעי להשערה- הגרגרים שישמרו ב- C°40 יתייבשו ויגרמו למים להתאדות, כך לא ייווצר לחץ בגרעין ולא ייווצר פופקורן. הגרגירים שישמרו מתחת לטמפרטורת החדר (C°4, C°0) יתקשו, ייווצרו בהם סדקים שיגרמו ליציאת כל הלחץ במהלך החימום, מה שימנע מהגרגיר לבקוע.
כלים וחומרים-
1. 4 שקיות פופקורן להכנה במיקרוגל (מאותו הסוג)

2. מיקרוגל
3. כלי פלסטיק
4. מגש אלומיניום
מהלך הניסוי-

1. שמירת שקיות הפופקורן במשך 24 שעות כאשר כל שקית נמצאת בטמפרטורה אחרת (C°40 ,C°25, C°4, C°0). 

2. חימום כל שקית בנפרד למש 2 דקות במיקרוגל.
3. הוצאת השקית, פתיחת תכולתה על המגש.
4. ספירת הגרגרים שלא בקעו (באופן ידני).
5. בדיקת המספר הכולל של הגרגירים.
6. חישוב אחוז הגרגירים שהתבקעו.

ניסוי בקרה-

ניסוי בו הפופקורן נשמר בטמפרטורת החדר C°25.
תצפיות-

לפני הניסוי- שמרנו על השקיות בטמפרטורות השונות. אין שינויים חזותיים בשקיות.

במהלך הניסוי- הכנסנו כל שקית בתורה למיקרוגל למשך 2 דקות.

בסוף הניסוי- הוצאנו את השקיות שהתנפחו במיקרוגל. כאשר פתחנו אותן ניתן היה לראות כמות רבה של פופקורן, חלק מהגרגירים התבקעו וחלק לא התבקעו.

טבלת התוצאות-
השפעת הטמפרטורה בה נשמרו גרעיני התירס על מספר הגרגרים שבקעו:
	המקום בו הוחזקו השקיות
	טמפרטורה (C°)
	מספר כולל של גרגרים
	מספר הגרגירים שהתבקעו
	אחוז הגרגרים שהתבקעו (%)
	מספר הגרגירים שלא התבקעו
	אחוז הגרגרים שלא התבקעו
(%)

	אינקובאטור
	40
	530
	482
	90.95
	48
	9.05

	מקרר
	4
	530
	500
	90
	53
	10

	חדר
	25
	530
	508
	96
	22
	4

	מקפיא
	0
	530
	466
	88
	64
	12


גרף התוצאות-
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דיון בתוצאות-
בשקית שבה היו גרגירי התירס בטמפרטורת החדר  (C°25), אחוז גרגרי התירס שהתבקעו היה הגבוה ביותר. שקית בה נמצאו גרגרים באינקובאטור (C°40), אחוז גרגירי התירס שהתבקעו לאחר החימום היה הנמוך ביותר. תוצאות אלו התאימו להשערתנו ומכאן נובע כי השערתנו הייתה נכונה. 
הסיבה כי בטמפרטורה של C°25 כמות הגרגרים שהתבקעו היא הגדולה ביותר היא שקליפת הגרגרים נשמרת הכי טוב בטמפרטורה הזו. יש אפשרות להיווצרות לחץ של 9 אטמוספרי שמפוצץ את הקליפה.

דיון מסכם והצעות לשיפור הניסוי לשם קבלת התוצאות המהימנות ביותר:
1. לבצע את הניסוי מספר פעמים.

2. לספור את מספר הגרגרים שלא התבקעו פעמיים- ליתר ביטחון.
3. לוודא שהפופקורן מוחזק באותה טמפרטורה עד רגע הכנסתו לחימום.
תוקף מסקנות-

המסקנות של הניסוי תקפות רק לתחום המדידות שבחרנו בניסוי ולתנאים שהיו בניסוי הזה ספציפי. ייתכן שבתנאים אחרים היינו מקבלים תוצאות אחרות ומסיקים מסקנות אחרות.
שאלת חקר נוספת-

כיצד משפיע סוג גרגרי התירס על יכולתם להתבקע במיקרוגל?

סיכום-

הניסוי קשור לנושא מבנה וקישור. בנוסף הוא קשור לתעשייה בחיי יומיום (תעשיות המזון משווקות פופקורן בכל סופר). בניסוי גילינו כי טמפרטורות שונות מעכבות את זמן התבקעות הפופקורן והוכחנו שכדאי לשמור את גרגרי הפופקורן בתנאיי החדר על מנת לקבל מספר אופטימאלי של גרגרים מתבקעים.

ביבליוגרפיה-

ויקיפדיה – הערך פופקורן.
ספר הלימוד בכימיה.















