פעילות חקר בנושא תפיחת בצק
תפיחת הבצק הוא התהליך הראשון החיוני באפית לחם, לחמניות ועוגות שונות. גורמים שונים משפיעים על תהליך התפיחה. 
בפעילות זו  תיבדק השפעתם של גורמים שונים על תפיחת בצק שמרים.  לשם כך עליכם קודם כל להכיר את תהליך התפיחה הבסיסי.
ניסוי 1:  הכרת תהליך תפיחת בצק שמרים

מהלך העבודה
1. לפניכם שתי כוסיות ושתי משורות. רשמו על כוסית אחת ומשורה אחת "עם שמרים", ועל הכוסית השנייה והמשורה השנייה רשמו "ללא שמרים".
2. הרחיפו בכוסית המתאימה את השמרים היבשים עם 25 מ"ל מים מזוקקים. הוסיפו לתרחיף את הקמח.

3. צרו מהבצק שקיבלתם צורת גליל בקוטר של המשורה והכניסו אותו למשורה. הפעילו את שעון העצר. סמנו את הגובה ההתחלתי של הבצק. רשמו את התוצאה  בטבלה 1.
4. הכניסו לכוסית השנייה 25 מ"ל מים מזוקקים, הוסיפו את הקמח וצרו גליל בצק.  הכניסו את גליל הבצק למשורה השנייה , הפעילו את שעון עצר נוסף, סמנו את הגובה ההתחלתי של הבצק. רשמו את התוצאה בטבלה 1.
5.     בדקו את הגובה שאליו הגיע הבצק  בכל אחת מן המשורות בפרקי זמן של 10 דקות ורשמו את התוצאות בטבלה 1.
טבלה 1: תפיחת בצק עם וללא שמרים במהלך הזמן
	זמן בדקות
	נפח הבצק (ס"מ3)
עם שמרים
	נפח הבצק (ס"מ3)
ללא שמרים
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בררו בבית או במאפייה שבאזור מגוריכם מהם הגורמים העשויים להשפיע על תהליך התפיחה, ודונו בהם בכיתה.
בחרו באחד מן הגורמים המשפיע על תפיחת בצק והציעו מערך ניסוי לבדיקת השפעה זו. הצעתכם צריכה לכלול:
· הגדרת שאלת המחקר
· ניסוח השערה מתאימה
· מהלך עבודה עקרוני לבדיקת השערתכם
· ציון המשתנים והבקרות
הציגו את הצעותיכם בפני המורה וקבלו ממנו/ה מהלך עבודה מפורט לביצוע ניסוי בנושא:
השפעת גורמים שונים על תפיחת הבצק.

הגורמים שייבדקו בניסוי זה הם:
1. טמפרטורות שונות

2. סוגים שונים של קמח
3. ריכוזים שונים של מלח 
(המלח גורם ליציאת מים מן השמרים – לפירוקם ולשחרור האנזימים המשתתפים בתסיסה)

4. משפרי אפייה כמו: 
· חומצה אסקורבית, אשלגן ברומט (המשפיעים על מבנה חלבון הגלוטן שבבצק)

· האנזים α עמילאז (המגביר את פירוק העמילן לגלוקוז ובכך מעלה את ריכוז הגלוקוז הזמין לשמרים)

5. תנאים אווירנים ואל-אווירנים
התחלקו לקבוצות, כל קבוצה תבדוק את השפעתו של אחד מן הגורמים שהוזכרו כאן.
ניסוי 2: השפעת טמפרטורה על תפיחת הבצק
מהלך עבודה
1. מדדו ורשמו את טמפרטורת המקרר ואת טמפרטורת החדר באמצעות מד חום.
2. לפניכם 4 משורות, רשמו עליהן בהתאמה: "מקרר", "חדר", C○35C , ○50 .
3. הכינו שני אמבטי  מים אחד בטמפרטורה של C○35 ואחד בטמפרטורה שלC  ○50. שימו לב, יש לשמור על טמפרטורות אלו לכל אורך הניסוי.
4. הכינו 4 דגימות של בצק והכניסו אותן ל-4 משורות. קִבעו את הנפח ההתחלתי של הבצק ורשמו זאת בטבלה 2 . הפעילו את שעון העצר, והכניסו כל משורה לטמפרטורה המתאימה לה. 
5. קבעו את נפח הבצק בדגימות השונות בפרקי זמן של 10 דקות ורשמו את התוצאות בטבלה 2.
טבלה 2: השפעת הטמפרטורה על מהלך התפיחה של בצק שמרים
	זמן 
(דקות)
	נפח הבצק
 (ס"מ3)

	
	מקרר
	חדר 
	0C35
	0C50

	   0
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	20
	
	
	
	

	30
	
	
	
	

	40
	
	
	
	

	50
	
	
	
	


עיבוד נתונים
סרטטו גרף על פי הנתונים שבטבלה 2. 
מסקנות, דיון ושאלות
1. הסיקו מסקנות מן העקומות שהתקבלו.
2. מה הם תנאי הטמפרטורה האופטימאלית להתפחת בצק?
3. עקרות בית נוהגות להניח את בצק השמרים המיועד לתפיחה סמוך למקור חם, הסבירו זאת.
ניסוי 3 :  השפעת סוגים שונים של קמח על תפיחת בצק
מהלך עבודה

1. הכינו 3 דגימות של בצק עם שלושה סוגים שונים של קמח. (לדוגמא: קמח לבן, קמח מלא וקמח שיפון). 
2. סמנו  בהתאמה 3 משורות והכניסו כל דגימה למשורה המתאימה. השאירו את המשורות בטמפרטורת החדר.
3. קבעו את נפח הבצק בדגימות השונות בפרקי זמן של 10 דקות ורשמו את התוצאות בטבלה 3.
טבלה 3: השפעת סוג הקמח על מהלך תפיחת בצק שמרים
	זמן 
(דקות)
	נפח הבצק
 (ס"מ3)

	
	קמח לבן
	קמח מלא
	קמח שיפון
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עיבוד נתונים
סרטטו 3 עקומות על אותה מערכת צירים על פי הנתונים שבטבלה 3.
מסקנות, דיון ושאלות
1. הסיקו מסקנות מן העקומות שהתקבלו. 
2. באיזה סוג של קמח תמליץ להשתמש כדי לקבל התפחה מהירה של בצק שמרים? הסבירו את תשובתכם.
ניסוי 4: השפעת ריכוזים שונים של מלח על תפיחת בצק
מהלך העבודה

1. סמנו 5 משורות בהתאמה לריכוזי המלח הרשומים בטבלה 4.
2. הכינו 5 דגימות של בצק עם ריכוזים שונים של מלח כמתואר בטבלה 4.
3. הכניסו כל דגימה למשורה המתאימה. השאירו את המשורות בטמפרטורת החדר.
4. קבעו את נפח הבצק בדגימות השונות בפרקי זמן של 10 דקות ורשמו את התוצאות בטבלה 4.
טבלה 4: השפעת ריכוז מלח על מהלך תפיחת בצק שמרים
	זמן 
(דקות)
	נפח הבצק 
(ס"מ3)

	
	ללא מלח
	0.25 גר' מלח
	0.5 גר' מלח
	1 גר'  מלח
	2 גר' מלח
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עיבוד נתונים
סרטטו  על אותה מערכת צירים 5 עקומות על פי הנתונים שבטבלה 4  .
מסקנות, דיון ושאלות
1. מה תוכלו להסיק  מן העקומות שהתקבלו לגבי השפעת המלח על תפיחת בצק שמרים? 
2. חפשו במקורות מידע שונים הסבר להשפעת המלח על תפיחת הבצק וסכמו זאת.
3. מקובל להוסיף קורט מלח גם לבצק שמרים להכנת עוגות מתוקות. על פי תוצאות הניסוי שקיבלתם  הציעו הסבר לכך.
4. עקרת  בית שהכינה בצק זרתה את המלח היישר על השמרים קודם הוספתם לבצק. להפתעתה הבצק לא תפח. הציעו הסבר לכך.
ניסוי 5:  השפעת משפרי בצק שונים על תפיחת בצק
מהלך עבודה
1. הכינו 3 דגימות של בצק עם משפרי בצק שונים כמתואר בטבלה 5. הכינו דגימה אחת של בצק ללא חומר משפר לשם בקרה.
2. סמנו 4 משורות בהתאמה, הכניסו כל דגימה למשורה המתאימה. השאירו את המשורות בטמפרטורת החדר.
3. קבעו את נפח הבצק בדגימות השונות בפרקי זמן שונים ורשמו זאת בטבלה 5.
טבלה 5: השפעת משפרי בצק על מהלך תפיחת בצק שמרים
	זמן 
(דקות)
	נפח הבצק
(ס"מ3)

	
	ללא משפר בצק
	10 מ"ג
חומצה אסקורבית
	10 מ"ג
אשלגן ברומאט
	10 מ"ג
α עמילאז
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עיבוד נתונים
סרטטו על אותה מערכת צירים 3 עקומות על פי הנתונים שבטבלה 5  .
מסקנות, דיון ושאלות
1. הסיקו  מסקנות מן העקומות שהתקבלו. 
2. האם "החומרים המשפרים" אכן משפרים את מהלך תפיחת הבצק?. 
3. על סמך התוצאות שקיבלתם לאיזה מן המשפרים ההשפעה החזקה ביותר על תפיחתו של בצק השמרים? הסבירו.
ניסוי 6: השפעת תנאים אווירניים ואל-אווירניים על תפיחת בצק
מהלך עבודה
1. סמנו 2 משורות "אווירנים" , "אל- אווירנים" בהתאמה.
2. הכינו 2 דגימות של בצק . הכניסו כל דגימה למשורה. השאירו את המשורות בטמפרטורת החדר.
3. כסו משורה אחת בנייר פאראפילם ליצירת תנאים אל-אווירניים ומשורה שנייה השאירו ללא כיסוי.
4. קבעו את נפח הבצק בדגימות השונות בפרקי זמן שונים ורשמו זאת בטבלה 6.
טבלה 6: השפעת תנאים אווירניים ואל- אווירניים על מהלך תפיחת בצק שמרים
	זמן
(דקות)
	נפח בצק 
(ס"מ3)

	
	תנאים אווירניים
	תנאים אל אווירניים

	0
	
	

	10
	
	

	20
	
	

	30
	
	

	40
	
	

	50
	
	


עיבוד נתונים
סרטטו 2 עקומות על אותה מערכת צירים על פי הנתונים שבטבלה 6 .
מסקנות, דיון ושאלות
1. הסיקו מסקנות מן העקומות שהתקבלו. 
2. באילו תנאים כדאי להתפיח בצק שמרים כדי לקבל התפחה מהירה יותר? הסבירו את תשובתכם.
הציגו לפני הכיתה את ממצאיכם לגבי השפעת הגורם שבדקתם על תפיחת בצק.

 וענו על שאלות הסיכום האלה:
1. רשמו  את ניסוח תהליך התסיסה על ידי שמרים.

2. האם תפיחת הבצק נעשית בקצב קבוע? האם תוכלו לשער לאיזה נפח יגיע הבצק לאחר 70 דקות? הסבירו את תשובתכם.
3. קצב התפיחה הוא מדד לתהליך התסיסה-יצירת הגז דו תחמוצת הפחמן. האם קצב תפיחת הבצק היא מדד גם להתרבות השמרים? הסבירו  את תשובתכם.
4. במעבדה בדקתם את השפעת גורמים שונים על מהלך תפיחתו של בצק השמרים. מהו הגורם שהשפיע ביותר על מהלך תפיחת הבצק? הסבירו את תשובתכם.
5. כל אחד מן הגורמים שנבדקו במעבדה נבדק בנפרד. האם לדעתך כדאי לבדוק את ההשפעה המשולבת של גורמים שונים על מהלך תפיחת הבצק? הסבירו  את תשובתכם.
6. במאפיות מקובל להשתמש בשאור-בצק מותפח כדי להתפיח בצק נוסף. על סמך מידע זה תכננו ניסוי שבעזרתו תוכלו להראות באיזו מידה מהווה תפיחת הבצק מדד להתרבות השמרים בבצק.
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