כימיה עם יין
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הקדמה
הכימיה משמשת ביום יום ככלי עזר בתהליכי הכנת מוצרים שונים. בדיקת התכונות הפיסיקליות והכימיות של  חומר הגלם היא בעלת חשיבות מרובה להחלטות המתקבלות לגבי אופן השימוש בחומר הגלם ולגבי טיב המוצר המתקבל. היום נבדוק במעבדה את התכונות השונות של תירוש ענבים ונעקוב אחר תהליך תסיסת התירוש-תהליך בו יוצרים יין.

ציוד וחומרים
· 40 גר' ענבים אדומים- מסוג קברנה סוביניון עם 22% סוכר
· 2 גר' שמרים

· כוס כימית 250 מ"ל – בתוכה הענבים

· משטפת מים

· ארלנמייר 125 מ"ל

· כותש לענבים

· כפיות ספטולה

· פיפטת פסטר חד פעמית

· מד לחץ

· סטופר

· נייר PH
· מד טמפ' 

מהלך העבודה:
במהלך ניסויים רישמו תצפיות מגוונות ומפורטות

1. רסקו היטב את הענבים שקיבלתם בעזרת הכותש החשמלי

2. הכניסו לארלנמיר את השמרים

3. הוסיפו 20 מ"ל מים וערבבו היטב עד לקבלת תרחיף הומוגני

4. מדדו במשורה 20 מ"ל מהתירוש שהכנתם והוסיפו לארלנמייר

5. נקו את הפיה והלבישו את מד הלחץ על פתח הארלנמייר

6. צפו במתרחש ומדדו את הלחץ שמופיע במד הלחץ כל דקה בעזרת סטופר
תצפיות:
לפני הניסוי:
שמרים- תמיסה צהובה של שמרים עם מים, נודף ריח של שמרים

רסק ענבים ( תירוש)- צבע אדום כהה וריח מתוק חמוץ. ברמת PH  4 ו 22% brix
בזמן הניסוי- כתוצאה מערבוב הענבים והשמרים התקבלה תמיסה אדמדמה, מץ הלחץ עלה בהדרגה, הופיעו בועות בתמיסה.

אחרי הניסוי- הופיעו מעט בועות, מד הלחץ לא עלה, התסיסה הסתיימה.

טבלת תוצאות: השפעת זמן התסיסה על הלחץ בכלי התגובה
	זמן תסיסה (דקות)
	לחץ בכלי   ( מ"מHg/ )
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גרף תוצאות:
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פירוש התוצאות:
לפי הגרף ניתן לראות שככל שמספר הדקות עולה, עולה גם מידת הלחץ בכלי. העלייה המרבית הייתה בין 10 ל20 דקות. 

מסקנות:
· כאשר הלחץ המשיך לעלות התגובה התרחשה, אולם כאשר מידת הלחץ הפסיקה לעלות הסתיימה תגובת התסיסה וכל הסוכר נהפך לכוהל אתאנול.

גיי לוזאק (חוקי הגזים) היה הראשון לתאר את תגובת התסיסה של גלוקוז לכוהל-אתאנול ופחמן דו חמצני.
התסיסה המתרחשת ביין מתוארת ע"י התגובה הבאה:
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תסיסה היא תהליך טבעי שיש לשער שקרה ספונטנית בימים הראשונים להכנת היין, היות וקיימים שמרים פראיים על קליפות הענבים בגפן. כיום התהליך נעשה בצורה מבוקרת ע"י הוספת שמרים מזן מיוחד שמתאים לתסיסה של תירוש. התסיסה תימשך בעיקרון עד שכל הסוכר יהפוך לאתאנול. ניתן לצפות את אחוז האתאנול שיתקבל מתוך אחוז הסוכר ההתחלתי.

(1.8\ % סוכר = % כוהל)

בניסוי שאנו ביצענו התרחשה תגובת תסיסה. השמרים הגיבו עם סוכר הענבים וכתוצאה מכך נוצר כוהל-אתאנול, ונפלט הגז פחמן דו חמצני. לכן, בתמיסה ראינו בועות גז ולכן מד הלחץ עלה, כי נפלט פחמן דו חמצני שהעלה את לחץ האוויר.

חלק ב' : ניסויי חקר
שאלת חקר:
כיצד סוג הענבים משפיע על הלחץ בכלי?

השערה: 
השערתנו היא שלענב בעל רמת הסוכר הגבוהה ביותר איתו תתקיים תסיסה גדולה יותר והלחץ בכלי יגדל.

כלים וחומרים:
· רפרקטומטר

· כותש לפירות
· 4 סוגים של ענבים: מורבדה, פטיט וורדו, רד גלוב, שירז.
תכנון הניסוי:
משתנה תלוי: אחוז הסוכר בענב.
משתנה בלתי תלוי: סוג הענב.
הגורמים הקבועים: זמן הכתישה(2 דק'), כמות הענבים שנלקחו לניסוי, סוג הכלים ותנאי הסביבה(טמפרטורת החדר בלחץ 1 אטמוספרה).
הבקרה: הניסוי המקדים של ענבים אדומים, בקרה פנימית השוואתית.
צורת המדידה: באמצעות מכשיר רפרקטומטר.
מהלך הניסוי: לקחנו 4 סוגים של ענבים: מורבדה, פטיט וורדו, רד גלוב, שירז (40 גרם), לאחר מכן ריסקנו אותם בכותש חשמלי במשך 2 דק' ולבסוף לקחנו באמצעות פיפטה כמה טיפות של הרסק שנוצר טפטפנו על הרפקטומטר ובדקנו את אחוז הסוכר שיש בענב. ואלה היו התוצאות ((%BRIX מורבדה 16, פטיט וורדו 24, רד גלוב 25, שירז 27. לאחר מכן העברנו את הרסק שנוצר אל הארלנמיירים השונים ואליהם הוספנו 20 מ"ל מים ו2 גר' שמרים אל כול אחד מן הארלנמיירים. עשינו שתי מדידות, אחת התחלתית ואחת סופית לאחר 10 דקות. 
לחץ התחלתי
	סוג הענב
	אחוז הסוכר  brix(%) 
	לחץ מדוד (מ"מ Hg )

	מורבדה 
	16
	6

	פטיט וורדו 
	24
	12

	רד גלוב
	25
	14

	שירז 
	27
	17


לחץ סופי לאחר 10 דקות 
	סוג הענב
	אחוז הסוכר  brix(%) 
	לחץ מדוד (מ"מ Hg )

	מורבדה 
	16
	15

	פטיט וורדו 
	24
	22

	רד גלוב
	25
	26

	שירז 
	27
	30


מסקנות:
לכל סוג ענב אחוז סוכר שונה וכך משתנות גם התוצאות. מן הניסוי הבנו שככול שאחוז הסוכר נמוך יותר כך התסיסה פחות יעילה ואחוז האלכוהול הנוצר קטן יותר, וכך גם ההפך ככול שאחוז הסוכר גבוהה יותר התסיסה שתתקיים תהיה יעילה יותר ואחוז האלכוהול שייווצר יהיה גדול יותר.
לכן מתקיימת הנוסחה הבאה: 


.
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
נהנינו 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.

תוקף מסקנות:
תוצאות של הניסוי נמצאות בטווח מסוים של מדידות ומתאימות לתנאים שהיו קיימים בזמן הניסוי. לכן מסקנות הניסוי נכונות לתחומי התוצאות שהתקבלו. כלומר רק לסוגי הפירות שנלקחו.

ביבליוגרפיה: 
;קבלנו במכון וייצמן למדע דפים אשר בהם נעזרנו כדי לקחת את הנתונים . את הדפים האלו ניתן לראות בטיוטות המצורפות לדו"ח המעבדה(בסוף, בנספחים)
אתר האינטרנט של מכון וייצמן

אתר האינטרנט ויקיפדיה

מכון וייצמן- שם ערכנו את הניסוי
� EMBED Microsoft Equation 3.0 ���
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