מיכאל קויפמן

ניסויים רב-תכליתיים
I.  כיצד למנוע גושים בהכנת רפרפת שוקולד?

כלים:                                                              חומרים:

1. 5 כוסות כימיות 100 מ"ל   
1. עמילן תירס ( קורנפלור) 10 ג'

2. מקל זכוכית                                         
2. מים

3. כפית חד פעמית                                      
3. סוכר: 2 , 12 ,  62 ג' (2()

4. כוס כימית 250 מ"ל                                    
4. קקאו 6 ג'

5. משורה 100 מ"ל                                  
5. אבקת חלב 63 ג'                                          

6. פלטה חשמלית                                           
6. חמאה 100 ג'

מהלך העבודה

חלק א'

1. 
מים קרים

  
-  שימו בכוס 1 ג' של עמילן תירס.

 
-  הוסיפו 50 מ"ל מים קרים תוך כדי בחישה.

    
-  תארו מה קורה.

-  תנו לתערובת לעמוד כ- 10 דקות ללא תנועה.

2.
חימום.

-  ערבבו את התערובת שהכנתם.

- חממו את התערובת תוך בחישה מתמדת עד לרתיחה.

3.
מים רותחים.

-  הרתיחו 50 מ"ל מים.

-  הוסיפו לכוס 1 ג' של עמילן תירס תוך בחישה מתמדת.

4.
השפעת הסוכר.

-  מספרו שלוש כוסות. הוסיפו:

    

לכוס מס' 1 - 2 ג' סוכר

    

לכוס מס' 2 - 12 ג' סוכר

    

לכוס מס' 3 - 62 ג' סוכר

-  הוסיפו לכל אחת מהכוסות 50 מ"ל מים.

-  חממו את הכוסות עד לרתיחה.

-  הוסיפו לכל אחת מהכוסות 1 ג' של עמילן תירס תוך בחישה מתמדת כחצי דקה.

-  הורידו את הכוסות מהפלטה ותנו להן להתקרר. תארו את התערובות בכול אחת מהכוסות

   לאחר הקירור. השוו את התערובת עם זו שהתקבלה בניסוי ללא הוספת סוכר.

 חלק ב.

- 
הרתיחו 100 מ"ל מים ו- 62 ג' סוכר בכוס של 250 מ"ל. 

- 
הוסיפו רבע כפית קורנפלור תוך ערבוב מתמיד.

- 
לאחר המסת העמילן הוסיפו קקאו, אבקת חלב, חמאה תוך ערבוב עד לקבלת תערובת אחידה.

- 
תארו וטעמו כל תערובת לאחר שתתקרר.

II.  מיונז כאמולסיה
כלים:                                                              
חומרים:

1. כלי מפלסטיק  
1. שמן                                                               

2. משורות
2. חרדל

3. מבחנות
3. חלמון טרי

4. כפיות וסכינים  חד-פעמיים
4. חלמון מבושל

5. בלנדר
5. תמיסת סודאן 2

6. קערה 
6. תמיסת מתילן כחול

7. צלחות פטרי
7. קרקרים

8. פיפטות
9. זכוכית מגדלת

מהלך העבודה
חלק א'

1. קחו שתי מבחנות וסמנו אותן באותיות א' ו- ב'. 

למבחנה א' הוסיפו:
    -  2 מ"ל שמן 

    -  2 מ"ל חומץ

-  1 מ"ל סודן 2  

-  1 מ"ל מתילן כחול
2. 
למבחנה ב' הוסיפו:

 
-  2 מ"ל שמן

 
-  2 מ"ל חומץ

  
-  טיפת חלמון טרי

  
-  1 מ"ל סודן 2 

  
-  1 מ"ל תמיסת מתילן כחול

סודאן 2  -

חומר מסיס בשומן ולא מסיס במים (חומר הידרופובי). משמש לזיהוי שומנים (נצבעים בכתום).

מתילן כחול  - חומר מסיס במים ולא מסיס בשומן (חומר הידרופילי).

3.
ערבבו היטב את התערובות בשתי המבחנות על ידי ניעור המבחנה עד שתתקבל תערובת "אחידה". שימו לב לצבע של תערובות. הניחו את המבחנות לכן המבחנות ורשמו את הזמן.  
4. 
מכל תערובת קחו טיפה והעבירו אותה לצלחת פטרי. 

5. 
צפו בעזרת זכוכית מגדלת במתרחש בכל אחת מהטיפות. 

6. 
צפו במתרחש במבחנה שממנה הוצאה הדגימה. כאשר באחת מהמבחנות יתייצבו שתי שכבות,  רשמו את הזמן וחשבו את הזמן של הפרדת התערובת.

חלק ב'
1.
  שימו לקערה:

   
-  חלמון טרי

   
-  חלמון מבושל

   
-  רבע כפית חרדל

   
-  קמצוץ מלח בישול

ערבבו את התערובת היטב בעזרת הכפית.

2. 
לתערובת שהתקבלה הוסיפו בהדרגה שמן. הקפידו להוסיף את השמן במנות קטנות ולערבב בעזרת הבלנדר לאחר כל הוספה, עד שכל השמן "ייקלט" לתוך התערובת.

3. 
כאשר תתקבל תערובת הומוגנית (אחידה), הוסיפו כפית מיץ לימון וכפית חומץ ושוב ערבבו בעזרת הבלנדר עד לקבלת תערובת אחידה.

4. 
עתה אפשר לטעום את המיונז ולהכין סנדביצ'ים.
III.  חמאה

כלים:
חומרים:
1. כלי מפלסטיק עם מכסה 
1.   שמנת מתוקה (38% שומן)

2. גולות
2.   תמיסת סודאן 2

3. נייר סינון
3.   תמיסת מתילן כחול
4. כפיות וסכינים  חד-פעמיים
4.   קרקרים
5. כעורה לאיסוף חמאה

6. צלחות פטרי

7. פיפטות

8. מקל זכוכית

9. זכוכית מגדלת

מהלך העבודה
1. שימו גולות לתוך כלי פלסטיק.
2. שפכו שמנת לתוך הכלי הנ"ל.

3. קחו טיפה מהשמנת והעבירו אותה לצלחת פטרי. הוסיפו לטיפה זו טיפה של סודאן 2, טיפה של מטילן כחול (השתמשו בפיפטות נפרדות) וערבבו היטב על ידי מקל זכוכית. צפו במתרחש ושימו לב להפרדת הצבעים בתוך הטיפה (ניתן להיעזר בזכוכית מגדלת).

4. סגרו את הכלי וינערו אותו חזק. בדקו מדי פעם את תכולת הכלי. שימו לב לעוצמת הקולות מתנועת הגולה במהלך הניעורים.

5. כאשר תתרחש הפרדה בין מרכיבי השמנת, הוציאו את הגולה ואת הרכיב המוצק שנדבק אליה (או נשאר בכלי) ושימו אותו על נייר סינון. 

6. הוציאו על ידי נייר סינון עודף נוזלים מהרכיב המוצק והעבירו אותו לקערה.

7. קחו טיפה מן הרכיב המוצק, העבירו אותו לצלחת פטרי נקייה. לדגימה זו הוסיפו טיפה של סודאן 2, טיפה של מטילן כחול (השתמשו בפיפטות נפרדות) וערבבו היטב על ידי מקל זכוכית. צפו במתרחש ושימו לב להפרדת הצבעים בתוך הטיפה (ניתן להיעזר בזכוכית מגדלת).

8. העבירו טיפה מהנוזל שנשאר בכלי פלסטיק לצלחת פטרי נקייה וחזרו על פעילויות ועל תצפיות שביצעתם בסעיף 7.

9. עתה אפשר לטעום את החמאה ולהכין סנדביצ'ים.

IV.  קרישת חלבון - גבינה

כלים:
חומרים:
1. כוס כימית  250 מ"ל
1.   חלב 3%
2. שתי משורות
2.   מיץ לימון
3. 5 מבחנות
3.   תמיסת ביורט לזיהוי חלבונים

4. פלטת חימום
4.   אבקת סוכר
5. מד טמפרטורה
5.   צימוקים
6. מקל זכוכית
6.   תמצית ווניל
7. גזה
7.   קרקרים
8. משפך

9. כלי לאיסוף תסנין

10. פיפטות

מהלך העבודה
1. מדדו בעזרת המשורה 200 מ"ל חלב והעבירו אותו לכוס כימית.
2. קחו מהכוס בעזרת הפיפטה 1 מ"ל מהחלב והעבירו אותו למבחנה. הוסיפו למבחנה 1 מ"ל של תמיסת ביורט (השתמשו בפיפטות נפרדות) וינערו קליל את המבחנה. צפו במתרחש.

3. העבירו את הכוס לפלטת חימום. חממו את החלב תוך כדי ערבוב על ידי כפית חד-פעמית. כאשר טמפרטורה תגיע ל- ,600C הוסיפו לכוס 40 מ"ל מיץ לימון והמשיכו לערבב היטב.               צפו במתרחש. 

4. לאחר היווצרות הגושים הורידו את הכוס מהפלטה וכבו את החימום. השאירו את הכוס
     להתקרר.

5. הכינו מערכת סינון. לשם כך ייצבו משפך עם 4 שכבות גזה בתוכו על בקבוק ארלנמאייר.

6. ערבבו את התערובת שבכוס על ידי כפית חד-פעמית והעבירו אותה למשפך.  

7.  לאחר שהסינון יסתיים, העבירו את הגבינה לקערה.

8. קחו מהגבינה דגימה (כרבע כפית) והעבירו אותה לצלחת פטרי. טפטפו על הדגימה 1 מ"ל של תמיסת ביורט. צפו במתרחש.

9. מהתסנין (נוזל שעבר דרך גזה) קחו בעזרת פיפטה נפרדת 1 מ"ל  והעבירו למבחנה. טפטפו על הדגימה 1 מ"ל של תמיסת ביורט. צפו במתרחש.

10.  הוסיפו לגבינה שבקערה אבקת סוכר, כמה טיפות של תמצית ווניל וצימוקים (הכול לפי הטעם). 
11.  עתה אפשר לטעום מהגבינה ולהכין סנדביצ'ים
V.  קרישת חלבון - קצפיות

כלים:
חומרים:
1.  מערבל                                                                  1.   שלושה חלבוני ביצה

2.  קערה                                                                    2.   200 גרם אבקת סוכר 

3.  כוס                                                                       3.   כפית אחת של מיץ לימון

4.  כף                                                                         4.   חצי כפית תמצית וניל

5.  שקית זילוף

6.  תבנית אפייה מרופדת בנייר אפייה

7.  גביעי נייר קטנים

8.  תנור

מהלך העבודה
1. 
ערבבו את החלבונים בקערה עם אבקת סוכר ומיץ לימון והקציפו את התערובת בעזרת המערבל עד לקבלת קצף יציב.

2. 
העבירו בעזרת כף את הקצף לשקית זילוף וזילפו לתבנית במנות.

3. 
העבירו את התבנית לתנור המחומם ל- 1100C  ואפו במשך שעה. 

4. 
כבו את התנור והשאירו קצפיות לייבוש לשעה נוספת.
























