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המחלקה להוראת המדעים

מכון ויצמן למדע, רחובות

שם המודולה: שוקולד- מותאם לכיתה י'

מפתחי המודולה : נורית דקלו, נינה לוי, עמיאור לבנת

מבוסס על המודולה שפיתחו בתיה ליפשיץ-גולדרייך, סמדר אהרוני-גרבט, שרון דויטש
שוקולד- דפי פעילות לתלמיד

צפייה בסרט (אופצייה)
צ'ארלי בממלכת השוקולד
סיפור האירוע

"תשעה מתוך כל עשרה אנשים אוהבים שוקולד. העשירי תמיד משקר."  -  ג'ון ק. טוליוס

השוקולד אהוב על ילדים ומבוגרים כאחד.
סוכריות שוקולד, מקלוני שוקולד, מקופלת, עוגות שוקולד, עוגיות פצפוצי שוקולד, גלידות שוקולד, מקפא שוקולד, קרם שוקולד, שוקולד מריר, שוקולד חלב, שוקולד לבן, רוטב שוקולד, משקה שוקולד, ליקר שוקולד ועוד ועוד. 
יש משהו מיוחד בחומר הזה הכל כך נחשק ומגוון. 

האם אי פעם חשבתם על השאלות – איך זה נולד? איך מכינים אותו?

זה הזמן להיכנס לעולם הקסום של השוקולד כדי להבין איך ומה אנחנו אוהבים ואוכלים.

איך מכינים שוקולד????
נצפה בסרטון קצר בו נלמד – איך להכין שוקולד??? וגם.... נכין!

בזמן שאנו מחכים להתמצקות השוקולד, על מנת  להמתיק את ההמתנה, נבדוק עד כמה אתם אוהבים שוקולד ואיזה הוא המועדף עליכם.

ענו על השאלון (ע"י סריקת הברקוד או כניסה לקישור המצורף)- שאלון אינטראקטיבי בנושא הרגלי צריכת שוקולד.
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קישור:  https://docs.google.com/forms/d/1b1lMQs2hxq-pvqIuT4u234L-UEfh6NWqenybbwSs_6c/viewform
נשווה את התוצאות שהתקבלו על ידי כולכם.

ניסוי חקר: שוקולד

תכנון ניסוי (פעילות בקבוצות בכיתה)

הכנו את השוקולד מארבעה מרכיבים – אבקת קקאו, אבקת חלב, אבקת סוכר ומרגרינה/חמאת קקאו (שומן צמחי). אילו שאלות מתעוררות כאשר אתם חושבים על הכנת שוקולד ביתי בדומה למה שהכנו בכתה? 
· בחרו שאלה אחת המתייחסת לאחד המרכיבים – המרכיב אותו קבלה קבוצתכם, ונסחו אותה כשאלת חקר.
· מהו המשתנה הבלתי תלוי?
· מהו המשתנה התלוי?
· העלו השערה העונה לשאלת המחקר שלכם.
· תכננו ניסוי לבדיקת ההשערה שלכם. 
· רשמו אילו חומרים תזדקקו להם. 
· הגישו את ההצעה לאישור המורה. 
שאלת חקר, משתנה בלתי תלוי ומשתנה תלוי – על מה ולמה?

שאלת החקר מגדירה את הבעיה הנבדקת בניסוי.

שאלת החקר מתארת בדרך כלל כקשר בין שני משתנים, המשתנה התלוי והמשתנה הבלתי תלוי.

המשתנה הבלתי תלוי (הגורם המשפיע) – הגורם שבוחרים לשנותו במהלך הניסוי.

המשתנה התלוי (הגורם המושפע) – הגורם שמושפע עקב השינוי במשתנה הבלתי תלוי.

ישנם מקרים/ניסויים בהם שאלת החקר אינה מוצגת כתלות בין המשתנה התלוי למשתנה בלתי תלוי.

מה בין משתנה תלוי ומשתנה בלתי תלוי?

בדרך כלל, שאלת החקר מציגה תלות בין שני משתנים: משתנה תלוי ומשתנה בלתי תלוי.
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לדוגמא: כיצד השתנו מחירי מוצרי החלב בעקבות העליה במחירי המזון לבעלי חיים?

המשתנה התלוי: מחירי מוצרי החלב.

המשתנה הבלתי תלוי: מחיר המזון לבעלי החיים.

מחירי מוצרי החלב תלויים במחירי המזון לבעלי חיים, ולא מחירי המזון לבעלי חיים תלויים במחירי מוצרי החלב.

דוגמא נוספת – שאלת החקר: כיצד משתנה צבע התמיסה עם הוספת  מלח לממס?

המשתנה התלוי: צבע התמיסה ; המשתנה הבלתי תלוי: כמות המלח המומסת בממס.

צבע התמיסה תלוי בכמות המלח המומסת ולא כמות המלח המומסת תלויה בצבע התמיסה.

בהמשך המעבדה, בניתוח התוצאות והמסקנות, נציג את התוצאות בגרף, המשתנה התלוי מתואר בציר Y והמשתנה הבלתי תלוי מתואר בציר X.

שאלת החקר מנוסחת בדרך כלל כך שניתן לזהות בבירור את שני המשתנים. ניתן לנסח את שאלת החקר באמצעות שאלות כמו:  
כיצד משפיע המשתנה הבלתי תלוי על המשתנה התלוי?

כיצד השינוי במשתנה הבלתי תלוי ישפיע על המשתנה התלוי?

מהו הקשר בין המשתנה הבלתי תלוי לבין המשתנה התלוי?

כיצד ישתנה המשתנה התלוי אם נשנה את המשתנה הבלתי תלוי
שאלת החקר ניתנת לבחינה בדרך ניסיונית, כלומר עלינו לדעת באופן ברור כיצד לשנות את המשתנה הבלתי תלוי וכיצד למדוד את השינוי במשתנה התלוי. התשובה לשאלת החקר אינה ברורה/ידועה מראש.
כדי לנסח שאלת חקר המתאימה לניסוי חקר תוכלו להיעזר בשיטת "מפת השאלות":
1. רשמו את שם הניסוי במרכז.

2. בחלק העליון רשמו את החומרים, תנאי הניסוי והציוד הרלוונטיים לשאלות החקר (היעזרו בשלב המקדים – הכרות עם התופעה).

3. בחלק התחתון רישמו את התהליכים שהתרחשו.

4. פרטו כל אחד מהגורמים הרשומים בשני החלקים ע"י הוספת גורמים אשר ניתן לשנות.

הפרוט בחלק העליון – המשתנה הבלתי תלוי;

הפרוט בחלק התחתון – המשתנה התלוי.

5. נסחו שאלות חקר רבות ככל האפשר תוך שימוש במילות השאלה המתאימות מ"בנק השאלות"  ומבטאת קשר בין המשתנה הבלתי תלוי למשתנה התלוי. לדוגמא:

מהי השפעת ___________ על ____________________?

כיצד גורם השינוי ב ______________ ל _________________?
כיצד ___________________ גורם ל __________________?
האם וכיצד שינוי ב ____________ יגרום לשינוי ב _______________? 
ביצוע ניסוי

לאחר שקיבלתם אישור לניסוי שהצעתם זה הזמן לבצע אותו.

בזמן ביצוע הניסוי רשמו תצפיות רבות ככל האפשר. התייחסו לחומרי המוצא, למהלך העבודה ולתוצר שתקבלו.

· רשמו תיאור מאקרוסקופי של החומרים לפני ההכנה, במהלך ההכנה והמוצר הסופי.

התיאור יכלול: האם החומרים מתערבבים בקלות? האם נוצרים גושים? מהו המרקם? 
כמה זמן היה דרוש ל"התמצקות" של השוקולד? וכדומה. התייחסו לתיעוד של המשתנה התלוי בניסוי שלכם.
· הסיקו מסקנות מביצוע הניסוי. 
· האם הייתם משנים או פועלים אחרת אילו חזרתם על הניסוי? 
הצגת תוצאות הניסוי
הצגת תוצאות הניסוי ודיווח התוצאות והמסקנות תעשה בעזרת "תעודת הזהות לשוקולד".

עליכם להכין "תעודת זהות" לכל אחד מסוגי השוקולד שהכנתם. 
מלאו את כל הסעיפים בתעודת הזהות המצורפת.

ניתן לתת שם לשוקולד שיצרתם ו/או לקרוא לו על שם חברי הקבוצה.

מלאו בטבלה כמויות המרכיבים בהם השתמשתם להכנת השוקולד.

סמנו בצבע את השורה בטבלת המרכיבים המתארת את המשתנה הבלתי תלוי של קבוצתכם.

קבלת החלטות

לאחר שכל קבוצה סיימה להכין את השוקולד שלה, נרכז את כל התוצרים על השולחן וניגש למבחן טעימה עיוור.
כל תלמיד יטעם מכל השוקולדים שהוכנו בכיתה וימלא את דף מבחן השוקולדים.

לאחר טעימת השוקולדים ועיון בתעודות הזהות של כל שוקולד, כל תלמיד יתבקש להחליט מהו השוקולד המומלץ בעיניו. בחירת השוקולד המומלץ, תוך נימוק ההחלטה ייעשה בעזרת "כרטיס בוחר שוקולד".
תעודת זהות לשוקולד _____________
שמות התלמידים בקבוצה : ________________________________________________________

תאריך הכנת השוקולד: _______________________
שאלת החקר שהובילה להכנת השוקולד: ____________________________________________________
משתנה בלתי תלוי: ____________________________________________________________________

משתנה תלוי: _______________________________________________________________________
	
	שוקולד 1
	שוקולד 2

	אבקת קקאו
	
	

	אבקת חלב
	
	

	אבקת סוכר
	
	

	מרגרינה/חמאת קקאו
	
	

	הזמן שעבר עד התמצקות השוקולד
	
	

	צבע השוקולד שנוצר
	
	

	קשיות השוקולד שנוצר (נשבר בקלות/נשבר בקושי/רך/קשה)
	
	

	הערות ומאפיינים שהתגלו במהלך הכנת השוקולד


	
	

	הערות למהלך הניסוי ותקלות/בעיות/אי דיוקים במהלך הניסוי.
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מבחן טעימת שוקולד
שם התלמיד: _________________

תאריך: _____________________
	
	שוקולד 1
	שוקולד 2
	שוקולד 3
	שוקולד 4
	שוקולד 5
	שוקולד 6
	שוקולד 7
	שוקולד 8

	הגורם השונה וכמותו


	
	
	
	
	
	
	
	

	ציון מבחן טעם מ 1-5. 

ציון 5 – טעים מאד

ציון 4 – טעים

ציון 3 – "בסדר"

ציון 2 – לא טעים

ציון 1 – נוראי, לא אכיל
	
	
	
	
	
	
	
	

	ציון מבחן מרקם  מ 1-3

ציון 3 – מרקם נעים לחיך

ציון 2 – מרקם בינוני 

ציון 1 – מרקם לא נעים לחיך
	
	
	
	
	
	
	
	

	הערות מיוחדות הנוגעות לשוקולד הנטעם
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כרטיס בוחר
שם התלמיד: _________________

תאריך: _____________________
השוקולד בו אני בוחר כמומלץ ביותר הוא שוקולד ___________________

הרכב השוקולד המומלץ: _____________________________________




____________________________________




____________________________________




____________________________________

הסיבות לבחירה זו:

1. ____________________________________________________________________________
2. ____________________________________________________________________________
3. ____________________________________________________________________________
ולסיכום, אני ממליץ על שוקולד ___________________ כי........

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________
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__________________________________________________________________________________

סיכום

על כל קבוצה להציג את הנושא שבחרה. ההצגה צריכה להיות מקורית ומעניינת - באמצעות הרצאה, משחק, חידון או כל דבר אחר שתבחרו.
עליכם להציג את ניסוי החקר שבצעתם; שאלת החקר; תוצאות הניסוי והמסקנות ממנו.

כל קבוצה תגיש תיק קבוצה הכולל:

תכנון הניסוי ופירוט שאלת החקר, משתנים (בלתי תלוי ותלוי)
תעודת זהות לשני סוגי השוקולד שהוכנו

מבחני טעימה של כל אחד מתלמידי הקבוצה

דף בוחר של כל אחד מחברי הקבוצה

רפלקציה של כל אחד מחברי הקבוצה

עבודת אוריינות של כל אחד מחברי הקבוצה.

שוקולד – קטע מדעי לכיתות י'
כשאנחנו אוכלים שוקולד אנחנו מרגישים רוגע, נעימות ושלווה כשאותו שוקולד עובר מהפה לבטן שלנו ואנחנו בדרך לריבוע הבא. שוקולד תמיד הקסים את עולמנו ושיפר את מצב הרוח כשהוא ירוד, אך לא כל אחד יודע מה זה הקסם הזה שיש באותה קובית שוקולד שאנחנו אוכלים.
 
שוקולד ידוע באיכותו כממתק טוב ואפילו הרבה אנשים אומרים שהוא הממתק הכי בריא שאנחנו יכולים למצוא נכון להיום, ככול שאותו שוקולד יותר מריר זה אומר שכמות הקקאו יותר גדולה ולכן שוקולד יהיה יותר בריא לגופינו. שוקולד לא רק מוכח בהצלחתו כממתק, שוקולד גם מוכיח את עצמו כתרופה! שוקולד מורכב ממרכיבים שונים שבין היתר אמורים להעלות את מצב הרוח של אותו אדם שאוכל שוקולד. שוקולד יכול להוציא אנשים שהם בדיכאון או לפחות לעזור לאותם אנשים שיש להם סיכוי להיכנס לדיכאון ולהציל אותם לפני שנכנסו למחלה הנפשית נוראה זו.
שוקולד יכול להיות תחליף מצוין לתרופה אספירין כי יש לו השפעות חיוביות על טסיות הדם המעורבות בתהליכי קרישת הדם.
 
בנוסף להוכחות המדעיות ליעילותו של שוקולד לגוף האדם, ישנן גם אמונות שונות שהופכות את השוקולד ליותר מעניין מתמיד! לפי אחת האמונות שמקורה בערי אפריקה, שוקולד מכיל את הטעם היחיד שבני האדם יכולים לטעום שהוא הכי קרוב למזון המלאכים, וקיבלנו את אותו שוקולד שאנחנו אוכלים מאלוהים כמתנה לאנשים שהוא יצר.
 
שוקולד עשוי  מזרעים מותססים, קלויים וטחונים של עץ הקקאו הטרופי הנקרא "Theobroma Cocoa" . העץ קרוי כך כיוון  שהוא מכיל תיאוברומין, חומר הדומה בהשפעתו לקפאין.  

תיאוברומין - שוקולד
    
     קפאין – קפה
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שאלות
1. לפניך מספר פרסומי מחקרים. עבור כל פרסום סמן ( במקום המתאים בטבלה. עליך להתייחס לקשר שבין הפרסום למידע הנתון במאמר שקראת.
	הפרסום
	הפרסום מתאים למידע שבמאמר
	הפרסום מנוגד למידע שבמאמר
	הפרסום אינו קשור למידע שבמאמר

	חוקרים בריטיים מצאו כי צריכת כמות גדולה של שוקולד מפחיתה בכ-37% את הסיכון ללקות במחלות לב. תוצאות המחקר פורסמו בכתב העת בריטיש מדיקל ג'ורנל.
Ynet 29/8/11
	
	
	

	חוקרים בשוודיה מצאו כי צריכת שוקולד עשויה למנוע שבץ מוחי. המחקר פורסם בגיליון החדש של כתב העת Neurology.. במחקר השתתפו 37,000 תושבי שוודיה, והוא נמשך כעשר שנים. במסגרת המחקר נשאלו הגברים לגבי הרגלי הבריאות והתזונה שלהם, ובהמשך פוצלו לארבע קבוצות, בהתבסס על כמות השוקולד שדיווחו כי צרכו מדי שבוע. הכמות הגדולה ביותר שנצרכה הייתה 63 גרם בשבוע.  השוואה בין אלו שצרכו את הכמות המעטה ביותר של שוקולד לבין אלו שצרכו את הכמות הגדולה יותר גילתה כי אלה האחרונים נמצאים בסיכון נמוך ב-17% ללקות בשבץ מוחי.
Ynet 30/8/12
	
	
	

	אכילת שוקולד במינון נמוך באופן קבוע יכולה לעזור להפחית את לחץ הדם ב-5 מ"מ כספית, מספיק כדי להקטין ב-20% את הסיכון ללכות במחלת לב או שבץ.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	חוקרים ממליצים - השוקולד בעל אחוז שומן גבוה ביותר ועתיר קלוריות, לפיכך צריכתו צריכה להיות מתונה.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	מחקרים מראים כי עבור גברים ונשים גם יחד, לחץ דם תקין בין הגילאים 50-40 מפחית בכמעט 50% את הסיכון ללקות במחלת לב.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	מחקר שפורסם ועקב במשך 12 שנה אחרי כ-150 אלף נשים בריאות, הראה, ששתיית קולה הגדילה באופן משמעותי את הסיכון ללחץ דם גבוה עם השנים. עם זאת עדיין לא ברור אם האחראי לכך הוא הקפאין או מרכיב אחר במשקה.
מנטה 23/6/2006 
	
	
	

	הקשר בין צריכת מלח ויתר לחץ דם הוכח במאות מחקרים. כן נמצא, כי בקרב אוכלוסיות הצורכות פחות מלח, כמו 
האסקימוסים ושבטים באפריקה המזרחית, השכיחות של יתר לחץ דם נמוכה.

מנטה 23/6/2006
	
	
	


לפניך חלק נוסף של המאמר שקראת בראשית השאלה. קרא את המידע וענה על השאלה שאחריו.
השוקולד מכיל כמויות קטנות של אנאנדמיד שהוא מוליך עצבי , קפאין וטריפטופן. למרות שהשוקלד מכיל קפאין החומר הממריץ העיקרי בשוקולד הוא התאוברומין.

במחקר שנערך לאחרונה נמצא כי התאוברומין שבשוקולד מסוגל לעצור שיעול עיקש. המרכיב יעיל בהפסקת שיעול עיקש כמעט פי שלושה מהקודאין, אשר נחשבת לתרופה הטובה ביותר כרגע נגד שיעול. נאמר כי התאוברומין עוצר את השיעול בכך שהוא מדכא את פעילות העצב התועה, והוא טבעי יותר מטיפולים אחרים.
התיאבון למאכלים מסוימים אינו קשור למחסור ברור ברכיב מזון כלשהו, ונראה שפועלים כאן גורמים ביולוגיים אחרים. התשוקה לשוקולד משמשת דוגמה לכך. מרכיביו של הממתק עשויים להשפיע על תחושת השובע או לשנות את הכמיהה שלנו אליו דרך השפעה על כימיקלים במוח המשפיעים על מצב הרוח, כגון פניל-אתיל-אמין (חומר כימי מקבוצת האמפטמינים המכונה לעיתים "סם האהבה"), תיראמין, סרוטונין, טריפטופאן (סוג של חומצת אמינו) ויוני מגנזיום. 

חומרים אלו, על פי המחקרים הנערכים בשנים האחרונות, משפיעים על תפקוד "מרכז ההנאה" במוח וגורמים לתחושה מסוימת של אקסטזה, התעוררות מינית והתרגשות. חומרים אלו ואחרים (בין השאר כמויות קטנות של קפאין) הקיימים בשוקולד והתהליכים שהם יוצרים הם כנראה הגורמים (מלבד הטעם וגורמים נוספים) להיותו של הממתק מוצר מבוקש.
2. בקטע המאמר שקראת מופיעים מספר פרטי מידע לגבי השוקולד. בחר אחד מפרטי המידע והצע ניסוי בעזרתו תוכל להוכיח את האמור.
i מהי שאלת המחקר?
ii מהו המשתנה הבלתי תלוי?
iii מהו המשתנה התלוי?
iv פרט בקצרה את מערך הניסוי (קבוצת ניסוי, קבוצת ביקורת ומהלך הניסוי).
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שאלות
1. רשום את הייצוג המלא של מולקולת תיאוברומין.
2. רשום את נוסחתה המולקולרית של המולקולה.
3. סמן בעיגול את המימן שעליו המטען החלקי החיובי ביותר. פרט שיקולייך.
4. מה הבדל בין מולקולת  הקפאין למולקולת תיאוברומין? הסתמך בתשובתך על נוסחת המבנה הנתונה של החומרים.
5. במולקולת התאוברומין כל שני אטומים סמוכים קשורים ביניהם בקשר יחיד או כפול.

זוגות האטומים הם:  C(N ;  C(C ; C(H ;  N(H ;  N=C ;C=C   ;  C=O  .

איזה מהקשרים הנתונים הוא הקוטבי ביותר? נמק.
6. מדדו את אנרגיית הקשר של כל אחד מהקשרים:   C=O, C=C , N(H  במולקולת תאוברומין. נמצא כי אנרגית הקשר C=O היא הגדולה ביותר. הסבר מדוע. 
7. לפניך מספר פרסומי מחקרים. עבור כל פרסום סמן ( במקום המתאים בטבלה. עליך להתייחס לקשר שבין הפרסום למידע הנתון במאמר שקראת.
	הפרסום
	הפרסום מתאים למידע שבמאמר
	הפרסום מנוגד למידע שבמאמר
	הפרסום אינו קשור למידע שבמאמר

	חוקרים בריטיים מצאו כי צריכת כמות גדולה של שוקולד מפחיתה בכ-37% את הסיכון ללקות במחלות לב. תוצאות המחקר פורסמו בכתב העת בריטיש מדיקל ג'ורנל.
Ynet 29/8/11
	
	
	

	חוקרים בשוודיה מצאו כי צריכת שוקולד עשויה למנוע שבץ מוחי. המחקר פורסם בגיליון החדש של כתב העת Neurology.. במחקר השתתפו 37,000 תושבי שוודיה, והוא נמשך כעשר שנים. במסגרת המחקר נשאלו הגברים לגבי הרגלי הבריאות והתזונה שלהם, ובהמשך פוצלו לארבע קבוצות, בהתבסס על כמות השוקולד שדיווחו כי צרכו מדי שבוע. הכמות הגדולה ביותר שנצרכה הייתה 63 גרם בשבוע.  השוואה בין אלו שצרכו את הכמות המעטה ביותר של שוקולד לבין אלו שצרכו את הכמות הגדולה יותר גילתה כי אלה האחרונים נמצאים בסיכון נמוך ב-17% ללקות בשבץ מוחי.
Ynet 30/8/12
	
	
	

	אכילת שוקולד במינון נמוך באופן קבוע יכולה לעזור להפחית את לחץ הדם ב-5 מ"מ כספית, מספיק כדי להקטין ב-20% את הסיכון ללכות במחלת לב או שבץ.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	חוקרים ממליצים - השוקולד בעל אחוז שומן גבוה ביותר ועתיר קלוריות, לפיכך צריכתו צריכה להיות מתונה.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	מחקרים מראים כי עבור גברים ונשים גם יחד, לחץ דם תקין בין הגילאים 50-40 מפחית בכמעט 50% את הסיכון ללקות במחלת לב.
Ynet בריאות 16/7/12
	
	
	

	מחקר שפורסם ועקב במשך 12 שנה אחרי כ-150 אלף נשים בריאות, הראה, ששתיית קולה הגדילה באופן משמעותי את הסיכון ללחץ דם גבוה עם השנים. עם זאת עדיין לא ברור אם האחראי לכך הוא הקפאין או מרכיב אחר במשקה.
מנטה 23/6/2006 
	
	
	

	הקשר בין צריכת מלח ויתר לחץ דם הוכח במאות מחקרים. כן נמצא, כי בקרב אוכלוסיות הצורכות פחות מלח, כמו 
האסקימוסים ושבטים באפריקה המזרחית, השכיחות של יתר לחץ דם נמוכה.

מנטה 23/6/2006
	
	
	


לפניך חלק נוסף של המאמר שקראת בראשית השאלה. קרא את המידע וענה על השאלה שאחריו.
השוקולד מכיל כמויות קטנות של אנאנדמיד שהוא מוליך עצבי , קפאין וטריפטופן. למרות שהשוקלד מכיל קפאין החומר הממריץ העיקרי בשוקולד הוא התאוברומין.

במחקר שנערך לאחרונה נמצא כי התאוברומין שבשוקולד מסוגל לעצור שיעול עיקש. המרכיב יעיל בהפסקת שיעול עיקש כמעט פי שלושה מהקודאין, אשר נחשבת לתרופה הטובה ביותר כרגע נגד שיעול. נאמר כי התאוברומין עוצר את השיעול בכך שהוא מדכא את פעילות העצב התועה, והוא טבעי יותר מטיפולים אחרים.
התיאבון למאכלים מסוימים אינו קשור למחסור ברור ברכיב מזון כלשהו, ונראה שפועלים כאן גורמים ביולוגיים אחרים. התשוקה לשוקולד משמשת דוגמה לכך. מרכיביו של הממתק עשויים להשפיע על תחושת השובע או לשנות את הכמיהה שלנו אליו דרך השפעה על כימיקלים במוח המשפיעים על מצב הרוח, כגון פניל-אתיל-אמין (חומר כימי מקבוצת האמפטמינים המכונה לעיתים "סם האהבה"), תיראמין, סרוטונין, טריפטופאן (סוג של חומצת אמינו) ויוני מגנזיום. 

חומרים אלו, על פי המחקרים הנערכים בשנים האחרונות, משפיעים על תפקוד "מרכז ההנאה" במוח וגורמים לתחושה מסוימת של אקסטזה, התעוררות מינית והתרגשות. חומרים אלו ואחרים (בין השאר כמויות קטנות של קפאין) הקיימים בשוקולד והתהליכים שהם יוצרים הם כנראה הגורמים (מלבד הטעם וגורמים נוספים) להיותו של הממתק מוצר מבוקש.
8. בקטע המאמר שקראת מופיעים מספר פרטי מידע לגבי השוקולד. בחר אחד מפרטי המידע והצע ניסוי בעזרתו תוכל להוכיח את האמור.
i מהי שאלת המחקר?
ii מהו המשתנה הלא תלוי?
iii מהו המשתנה התלוי?
iv פרט בקצרה את מערך הניסוי (קבוצת ניסוי, קבוצת ביקורת ומהלך הניסוי).


מדריך למורה

מודולה זו מאפשרת לתלמיד ללמוד על: תהליך הכנת השוקולד ץ המרכיבים הקיימים בשוקולדת ההשלכות של שינויים במרכיבי השוקולד על איכות השוקולד וטעמו  וכן הכרת המושג קולואיד , תערובות הומוגניות והטרוגניותת הידרופילי והידרופובי. שאלת חקר, משתנה תלוי ובלתי תלוי, תצפיות והליך קבלת החלטות.
התוצרים המצופים לפי שעורים:

· בסיומו של השיעור הראשון מצופה מהתלמיד שיכיר את מושג הקולואיד והשוני בינו לבין תערובות הומוגניות והטרוגניות.כמו כן בסיום השיעור הראשון מתקבלות תוצאות הסקר הכיתתי על השוקולד והידע שלנו לגביו. כמו כן התלמיד יכיר בעובדה שגם לגבי דברים יומיומיים כשוקולד המידע שלנו הוא לא תמיד נכון וייודע לחשיבות לשאוף לידע איכותי ואמין שיכול להשפיע על קבלת ההחלטות בתחומים שונים. כמו כן המגוון בתשובות הסובייקטיביות מלמד את התלמיד על היתכנות שוני בין נטיות וטעמים של אנשים שונים.

· בסיומה של פעילות האוריינות (ש.ב או עבודה כיתתית) מצופה מהתלמיד שיוכל....
· בסיומו של השיעור השני מצופה מהתלמיד שיוכל להבחין בגורמים השונים המשפיעים על הליך קבלת ההחלטות ויפנים את העובדה שבדרך כלל צריך לעשות תהליך של קביעת סדרי עדיפויות בקבלת ההחלטה  (למשל ביחס שוקולד –שוקולד עם יותר סוכר הוא טעים יותר אך גם פחות בריא ויותר משמין). 
התומרים המצופים מכל קבוצה:
תכנון הניסוי ופירוט שאלת החקר, משתנים (בלתי תלוי ותלוי)

תעודת זהות לשני סוגי השוקולד שהוכנו

מבחני טעימה של כל אחד מתלמידי הקבוצה

דף בוחר של כל אחד מחברי הקבוצה

רפלקציה של כל אחד מחברי הקבוצה

עבודת אוריינות של כל אחד מחברי הקבוצה.

הערות למורה
המודולה נותנת מענה על לפעילות חוויתית ומעשירה עבור התלמידים. בנוסף היא פותחת את נושא שאלת החקר ומעשירה את נושא התערובות. 
טיפים:
· במהלך התמצקות השוקולד בשיעור הראשון ניתן לענות על הסקר הכיתתי
· יש לתת רקע מדעי/כימיה על מנה השוקולד כקולואיד 
· את עבודת האוריינות ניתן לתת כעבודת בית או כשיעור כיתתי- עבודת יחידים

· יש לכוון את התלמידים לשאלות חקר הניתנות לביצוע וליצור לפחות שתי קבוצות השוואה ביחס לקבוצת הביקורת- (לדוגמא קבוצה שהמשתנה הבלתי תלוי שלה הוא סוכר תפחית את הסוכר לחצי  ותכפיל אותו פי 2)
· תערוכת התוצרים/השוקולדים של כל קבוצה תתבצע באופן חגיגי ומרגש כך שכל קבוצה מכינה תעודת זהות לשוקולד שלה עלפי מרכיבי ותהליך הכנתו. כמו כן התלמידים יסיירו בין השוקולדים השונים ויתוודעו לטעמם ומרכיביהם. התלמידים יימלאו "דף בוחר" וימליצו על בחירתם בתשובה מנומקת.
· מומלץ לצלם תמונות מתערוכת השוקולד ולפרסם בבי"ס את אופי הפעילות תוצאותיה.
ניסויים שתלמידים עשויים להציע:
שינוי % /כמות השומן

שינוי % /כמות הקקאו

שינוי % /כמות אבקת החלב

שינוי % /כמות סוכר

שינוי תהליך ההכנה
הערכה
למטרת הערכה, כל קבוצה צריכה להגיש סיכום שיכלול את הפרקים הבאים:

1. נושא הפעילות ושמות כל חברי הקבוצה שלקחו חלק בפעילות.
2. פעילות העמקת הידע.

3. פעילות החקר:
· רשימת השאלות שעלו.
· שאלת החקר שנבחרה.

· ההשערה לשאלת החקר.

· רשימת ציוד וחומרים.

· תיאור הניסוי (מהלך ותוצאות).
4. רפלקציה של כל אחד מחברי הקבוצה.

בנוסף לדוח הקבוצתי על כל אחד מחברי הקבוצה לצרף רפלקציה אישית שתכלול התייחסות לנקודות הבאות:

· איזה שוקולד הכי אהבתי? 
· האם היה שוקולד אחד שהיה אהוד במיוחד על רוב הכיתה?

· האם "קלעתי" לטעם זה? 

· האם אני מסכים עם טעם זה?

· מה פחות אהבתי בשוקולדים האחרים?

· מה למדתי מהתהליך?

· האם הייתי רוצה לבדוק סוגים אחרים של שוקולד? איזה?
נקודות להערכה

	שלב עבודה
	ניקוד לשלב
	קריטריונים להערכה
	ניקוד לקריטריון
	ציון לקריטריון
	ציון לשלב

	שאלון השוקולד
	10
	השתתפות ומענה של כל חברי הקבוצה על הסקר
	10
	
	

	תכנון ניסוי
	20
	העלאת שאלות
	5
	
	

	
	
	ניסוח שאלת חקר 
	5
	
	

	
	
	הגדרת המשתנים ואופן המדידה שלהם
	5
	
	

	
	
	עבודת צוות
	5
	
	

	העמקת הידע 
	15
	ניתוח מקיף ומעמיק של הנושא
	10
	
	

	
	
	עבודת צוות
	5
	
	

	ביצוע ניסוי
	10
	עבודה מסודרת
	5
	
	

	
	
	עבודת צוות 
	5
	
	

	ניתוח תוצאות הניסוי
	20
	הצגה ברורה של התוצאות
	5
	
	

	
	
	הצגה ברורה של המסקנה ושל ההסתייגויות 
	5
	
	

	
	
	דוח קריא
	5
	
	

	
	
	הגשה בזמן של הדוח
	5
	
	

	הצגת כוללת של המודולה: הניסוי, התוצאות והעמקת הידע
	15
	הצגה ברורה, ומעניינת של הניסוי, תוצאות הניסוי, הידע שנרכש בהעמקה
	10
	
	

	
	
	מקוריות ואסטטיות בהצגת מרכיבי המודולה
	5
	
	

	קבלת החלטות ורפלקציה
	10
	תהליך קבלת ההחלטות

רפלקציה של כל חברי הקבוצה
	10
	
	

	ציון כולל
	100
	הערות
	100
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