על הכימיה של טיגון סופגניות…
ועל ההבדל בין טמפרטורה לאנרגיה

1. חיממו שני כלים  A  ו- B באמצעות שריפת כמות שווה של גז בישול  C4H8 (g)  




כלי A  הכיל חצי ליטר ( 500 מ"ל) שמן ב- 25oC              כלי B הכיל ליטר (1000 מ"ל) שמן ב- .25oC

מהי הקביעה הנכונה?  

1. טמפרטורת השמן בכלי A עלתה פי שניים משעלתה טמפרטורת השמן בכלי B.
2. טמפרטורת השמן בכלי B עלתה פי שניים משעלתה טמפרטורת השמן בכלי A.
3. טמפרטורת השמן בכלי A עלתה כפי שעלתה טמפרטורת השמן בכלי B. שרפו כמות שווה של אותו חומר.

1. האנרגיה של כלי A עלתה פי שניים משעלתה האנרגיה של כלי B.
2. האנרגיה של כלי B עלתה פי שניים משעלתה האנרגיה של כלי A.
3. האנרגיה של כלי A עלתה כפי שעלתה האנרגיה של כלי B. שרפו כמות שווה של אותו חומר.

2. טיגון סופגניות מתבצע בשמן עמוק מאוד כי

הסופגניות צריכות לצוף בשמן
1. ככל שכמות השמן גדולה יותר, טמפרטורת השמן תשתנה פחות עם הוספת הסופגניות
2. ככל שכמות השמן גדולה יותר, הטיגון איטי יותר כי לוקח יותר זמן לחימום השמן

3. חיממו שני כלים  A  ו- B שהכילו ליטר שמן כל אחד, באמצעות גז בישול  C4H8 (g)




הטמפרטורה של כלי B  עלתה ב- 50oC.                              הטמפרטורה של כלי A  עלתה ב- 25oC.

1. לצורך חימום כלי A השתמשו בכמות פי שתיים יותר גדולה של גז בישול C4H8 (g) מאשר לצורך חימום כלי B.
2. לצורך חימום כלי B השתמשו בכמות פי שתיים יותר גדולה של גז בישול  C4H8 (g)מאשר לצורך חימום כלי A.
3. לצורך חימום כלי A השתמשו בכמות שווה של גז בישול C4H8 (g) לזו שהשתמשו לצורך חימום כלי B.

1. האנרגיה של כלי A עלתה פי שניים משעלתה האנרגיה של כלי B.
2. האנרגיה של כלי B עלתה פי שניים משעלתה האנרגיה של כלי A.
3. האנרגיה של כלי A עלתה כפי שעלתה האנרגיה של כלי B.

4. מחממים שמן
1. ככל שנשקיע יותר אנרגיה הטמפרטורה של השמן תעלה, טמפרטורה ואנרגיה מבטאים את אותו הדבר.
2. ככל שנשקיע יותר אנרגיה הטמפרטורה של השמן תרד, יותר חום הולך לאיבוד.
3. הטמפרטורה של השמן תעלה עד לטמפרטורת הרתיחה של השמן, הוספת אנרגיה לא תגרום לעליה בטמפ'



5. כדי למנוע חמצון של השמן, אפשר להוסיף גזר לא מבושל בעת הטיגון
1. הקרוטן בגזר מחזר טוב יותר מהשמן
2. הקרוטן בגזר מחמצן טוב יותר מהשמן
3. השמן  מחזר טוב יותר מהקרוטן
4. "סיפורי סבתא"

6. חשוב שהשמן יהיה בטמפרטורה מסוימת) כי (מה לא נכון?)
אם השמן קר מדי – לא תיווצר שכבה שמונעת חדירת שמן, והסופגניה תספוג שמן רב.
אם השמן רותח – החלק החיצוני של הסופגניה יישרף, תיווצר שכבת גז מבודדת  שלא תאפשר לחלק הפנימי של הסופגניה להתבשל
אסור שהריבה תישרף

7. אם שמן הטיגון נדלק, מה אסור לעשות: 
1. שופכים מים על האש
2. מכסים עם מכסה תואם 
3. מכבים בעזרת מטף
4. מכבים את האש בכיריים ומתקשרים 102 

8. במתכון להכנת סופגניות במקומות גבוהים (לחץ אטמוספרי נמוך)
1. משתמשים בפחות שמרים, אותה כמות מולקולות CO2(g) תופסות נפח גדול יותר
2. משתמשים ביותר שמרים, אותה כמות מולקולות CO2(g) תופסות נפח קטן יותר
3. משתמשים באותה כמות שמרים, טמפרטורת השמן שווה – זה מה שקובע

9. אנשים נוהגים לשים את הבצק של הסופניות לטפיחה מתחת לשמיכה
1. השמיכה מחממת את הבצק
2. השמיכה מבודדת, תהליך התסיסה פולט אנרגיה
3. אין כל תועלת בזה, סתם סיפורי "סבתא"

10. טפיחת השמרים מתבצעת במים פושרים וכפית סוכר – אסור להמיס במים רותחים
1. תהליך התסיסה מזורז עם עלית הטמפרטורה, לא רוצים לזרז יותר מידי את התהליך
2. תהליך התסיסה מזורז עם עלית הטמפרטורה, במים רותחים השמרים מתים
3. תהליך המסת הסוכר מזורז עם עלית הטמפרטורה 
4. א+ג נכונים
5. ב+ג נכוניםחג שמח!!


11. מטגנים סופגניות בשמן ולא במים כי
1. היה נס פח השמן ולא נס פח המים
2. נקודת הרתיחה של שמן גבוהה ואז הבצק יכול "להשתזף"
3. השמן רותח יותר מהר ממים כי יש לו קיבול חום נמוך יותר





image2.wmf


image3.wmf


image1.wmf





