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מבוססת על מבנית  במסגרת PARSEL
מתאים לכיתה: ז' – י'
ידע מוקדם: חומציות ו-PH כמדד לחומציות.
היחידה שונתה והותאמה לכיתה ז' על ידי : לואיזה קריכלי

טיוטת יחידה בעברית הוכנה על ידי: ד"ר דליה עובדיהו ושרה אקר 
בהנחיית: ד"ר רון בלונדר
דף עבודה לתלמיד

כמה מאכזב להוסיף חלב לקפה ובמקום נס קפה לקבל נוזל מוזר ומלא גבשושים לבנים משונים. והטעם? חמוץ... חמוץ.... נראה שהחלב היה מקולקל. 
כולנו מודעים לחשיבות חלב ומוצריו לתזונה. במבנית זו נלמד להכיר סוגים שונים של  חלב  ואת הרכבם.

בהמשך נבין את השפעת רמת החומציות על החמצת החלב והופעת משקעים, נבדוק את השפעת הטמפרטורה על שינוי ברמת החומציות של החלב.  

כצ'ופר נכין יוגורט   בטעמים שונים וגבינה לבנה. 

אחרי פעילות זו תוכלו להבחין  בין מזון בריא למזון מקולקל.  
לצורך מעקב אחר הפעילויות התחלקו לקבוצות של 3- 4 תלמידים. הכינו יומן אירועים. רשמו בו את התיאורים של הפעילויות, את התצפיות, ואת הסיכומים. ציינו לכל פעילות תאריך ומקום. רשמו ביומן גם את התשובות לשאלות.  את היומן ינהל כל תלמיד לבד. את כל התוצאות תסכמו בדוח קבוצתי משותף.
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בתור התחלה נכיר חומרים שנקראים חומצות ובסיסים  והמושג PH.
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   2                   ח..מו...ץ!!!
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ניסיתם  פעם לנגוס לימון? ומה הרגשתם? בטח – "א..ו..ף..  זה ח...מו....ץ!..."

לעיתים קרובות אנו מרגישים טעם שמוכר כחמוץ: פרות שונים כתפוזים, קיווי ועוד; מלפפונים מוחמצים, חומץ מכל הסוגים, משקאות מוגזים כמו קולה, ספרייט, פנטה וכו'; מוצרי חלב שונים כגון יוגורטים למיניהם, והרשימה עוד ארוכה. 

באריזות של מוצרים ביתיים שונים ניתן למצוא חומצות כמרכיב .למשל חומר לניקוי אסלות, חומצה להוספה למי בריכה, חומרים להסרת אבנית וכו'.

כנגד מוכרים חומרים בעלי תכונות מנוגדות לאלו של  החומרים החומציים. לפעמים, אם המדיח לא שטף מספיק טוב את חומר הניקוי להדחת כלים, אפשר להרגיש טעם מר  על הכלים. גם סודה לשתייה או אבקת אפייה הן בעלות טעם מר. חומרים אלה נקראים בסיסים.

בסיסים רבים משמשים אותנו בחיינו היום-יומיים. לדוגמה: אקונומיקה, אבקות כביסה, סבונים שונים, חומר לפתיחת סתימות בכיורים ועוד.

[image: image7.wmf]חומצות ובסיסים רבים הם חומרים רעילים ואפילו מסוכנים למגע בעור, כגון חומרי ניקוי שונים, וחומר לפתיחת סתימות. לעומתם, בסיסים וחומצות הנמצאים במזוננו, הם חלשים ואינם מזיקים. חלקם נמצאים באופן קבוע בגופנו ולהם תפקידים חשובים בתהליכים שונים . לדוגמה, בקיבה נמצאות חומצות המסייעות לעיכול המזון. 

כיצד מבדילים בין חומצות ובסיסים ? אך ניתן לזהות חומצות חלשות וחזקות?
לאפיון מידת חומציות ובסיסיות משתמשים בסקלת ה – PH. בשלבים מתקדמים יותר של לימודינו  נרחיב ונעמיק את ידיעותינו על המושג הזה. בשלב זה נסתפק בהיכרות בלבד.
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בוודאי לא פעם שמעת את המילה PH. מפרסמים מציעים לנו שמפו עם PH המתאים לעור  שלנו, או מסטיקים אשר מורידים את ה-PH ומגנים על השיניים; מה המשמעות של פרסומים אלה?

נתאר לעצמנו סרגל . באמצע הסרגל נמצאת סיפרה 7. הוא מייצג חומרים ניטראליים, שהם אינם בעלי תכונות חומציות או בסיסיות. (ראה דף הבא).

PH מתחת ל-7 מייצג חומרים חומציים. " לאחר אוכל  ה-PH בפה יורד" –משמעותו של המשפט הוא שאוכל גורם ליצירת חומצות בפה  ונוכחותן עלולה להזיק לשיניים, לכן עלינו להקפיד על צחצוח שיניים סדיר, כך נוכל לשמור על רמת ה-PH התקין בחלל הפה.

חומרים שה- PH שלם גבוה מ-7, נחשבים בסיסים. בסיסים יכולים  לנטרל חומצות. למשל אבקת סודה לשתייה משמשת לנטרול  עודף חומצות שעלולות להיווצר בקיבה וגורמות לצרבת. ניתן למדוד את ה-PH של החומרים על ידי אינדיקטורים – חומרים מזהים. בין השאר, משתמשים 
בנייר אינדיקטור אוניברסלי אשר משנה את צבעו בהתאם לאופי החומר וחוזקם של חומצות ובסיסים.
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                     ניסוי מקדים

בניסוי זה נכיר חומרים חומציים  ובסיסיים אחדים  ואת תגובתם עם נייר  PH  אוניברסאלי. כמו כן נבדוק את השפעתם של חומרים  אלה  על חלב. רכז את תצפיותיך מניסויים א' ו-ב' בטבלה .
1. i. הכנס למבחנה אבקת אפייה בגובה חצי ס"מ. הוסף למבחנה מים עד לשליש מגובהה וערבב בעזרת מקל זכוכית. קבלת תמיסת סודה לשתייה. בתמיסה זו תשתמש בניסוי הבא.

ii. חלק את נייר ה-PH שקבלת לחמישה חלקים. 
על כל אחת מהחלקים טפטף שתי טיפות , כל פעם מנוזל אחר: מי-ברז, מיץ לימון, חומץ, תמיסת סודה לשתייה, חלב. (שטוף את הטפטפת לאחר השימוש בכל אחד מהנוזלים.) ציין במקום המתאים בטבלה את הצבע שקיבלת מכל אחד מהחומרים במגע עם האינדיקאטור האוניברסאלי.

ב.   הכנס לשלוש מבחנות חלב – לכל מבחנה כשליש מנפחה.

הוסף לכל מבחנה  כשני מ"ל ( מ"ל אחד הוא בערך 1 ס"מ מגובה המבחנה) נוזל : למבחנה 1 מי-ברז, למבחנה 2  - מיץ לימון , למבחנה 3 – חומץ. רשום את תצפיותיך במקום המתאים בטבלה.  

3. לחלב שנשאר בכוס,  הוסף רבע כפית אבקת אפייה  וערבב בעזרת מקל זכוכית. רשום את 

       תצפיותיך בטבלה.  

[image: image12.wmf]ד.    קבע לגבי כל אחד מהתהליכים שצפית בניסויים ב' ו-ג' , האם  התרחשה תגובה כימית או ערבוב. רשום את קביעותיך  בטבלה.
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ה.  צפה בהדגמת המורה בהתנהגות יוגורט עם נייר PH וחלב. רשום את תצפיותיך בטבלה.

  5
פעילות I – ביקור ברפת  (אל תשכח לקחת  דף זה אתך)
במסגרת הפעילות נבקר ברפת של הכפר הירוק על מנת לצפות בתהליך החליבה ולבחון את דרכו של החלב מעטיני הפרה למפעל שבו הוא מעובד,נארז ונשלח לרשתות השיווק.

[image: image14.wmf]האזן להסבריו של הרפתן. סכם בקצרה , את הנקודות הבאות:

1. " סיפורו" של הפרה.

2. באיזה גיל הפרה יכולה להמליט  ולתת חלב?
3. כמה פעמים ביום חולבים פרות?
4. באילו שעות חולבים פרות ומדוע?
5. כמה חלב נותנת פרה בחליבה אחת וביממה אחת?
6. באילו תנאים מתבצעת החליבה?
7. כיצד מקפידים על כללי הניקיון כדי למנוע זיהום החלב  וקלקולו?
8. באיזו טמפרטורה נשמר החלב  ברפת ומדוע?
9. מאילו חומרים עשויים כלים שבהם נשמר החלב או מועבר מהרפת למפעל?
10. החלב שנשמר במיכל ברפת, עובר תהליך ערבוב מתמיד עד להעברתו לתנובה. מדוע?
11. מה זה קולוסום? למה הוא משמש?
על אריזות של חלב שקונים בסופר מופיעים לעתים הכיתובים הבאים: "חלב מפוסטר" או "חלב הומוגני" . שאל את הרפתן:
12. מה זה חלב מפוסטר?
13. מה זה חלב הומוגני?
14. מהם הדרכים לעיבוד החלב על מנת לשמור עליה לאורך זמן רב יותר על המדפים בחנות?
15. האם תהליכי העיבוד משפיעים על איכות החלב? (טעם, הרכב, מרכיבי בריאות ועוד) .
16. מה זאת אבקת חלב? מדוע יוצרים אותו?
17. הוסף שאלות כבחירתך. רשום גם תשובות שחבריך קיבלו על שאלותיהם. ומי ששואל יותר ,הרי מבורך!
להלן חלק מהשאלות ששאלתם:
1. כמה זמן נמשכת הריון נפרה?

2. כל כמה זמן מיוחמת פרה?
3. כיצד מנקים את עטיני הפרה לפני החליבה?
4. האם ניתן למחזר חלב שהוכן מאבקת חלב? (לייבש שוב ולשמור)
5. מה זה חלב עמיד? האם מוסיפים חומרים  מיוחדים  לחלב רגיל כדי להפכו לעמיד?
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פעילות 2: 
א. היכן שומרים  חלב?
צאו לביקור בסופרמרקט . תגלו להפתעתכם שישנם סוגים שונים של חלב .
1. בחנות שימו לב היכן מוחזקות אריזות החלב השונות ורשמו את הסוגים השונים והמותגים השונים של החלב.
2. קנו קרטון קטן של חלב מלא או קרטון של חלב עמיד (המורה יודיע לכל קבוצה איזה חלב  לרכוש).
3. מיד עם שובכם הביתה,  כתבו בטבלה את הרכב החלב אותו רכשתם,את החברה המייצרת, את תאריך הקנייה  ואת תאריך התוקף שרשום על האריזה.  
ב. תצפיות בבית 
בפעילות זאת תבדקו את השפעת הטמפרטורה על החומציות של החלב. כל תלמיד בקבוצה תבחן סוג חלב אחר ואת התוצאות תרכזו בטבלה משותפת
1. [image: image15.wmf]רשום על הקרטון שקניתם בסופר את תאריך הניסוי .
2. פתחו את הקרטון ומיזגו כמויות שוות ל-3 כוסות חד פעמיות. כסו את הכוסות בחתיכת בד או בגאזה. סמנו את הכוסות במספרים 1-3 בעזרת מרקר. את כוס מספר 1 הכניסו למקרר, את כוס מספר 2 השאירו על השיש ואת כוס מספר 3 הציבו במקום החם ביותר בבית (ליד תנור, ליד חלון חשוף לשמש ישרה ברב שעות היום ,רדיאטור או מעל המקרר – בדרך כלל טמפרטורה גבוהה יותר יחסית לשאר המקומות.). קבלו מהמורה נייר pH עם הסבר על משמעות הצבעים שלו והמשיכו בשלב 3.
3. [image: image16.wmf] במשך שבוע, פעם ביום בדקו את מצב החלב . בעמוד 8 נתונה טבלה של זמן הבדיקה מבחינת יום, שעה ותצפיות. קחו את כוס מספר 1 , בדקו אם נוצרו משקעים והריחו. טבלו את נייר ה- pH ושימו לב לצבעו. רשמו את הממצאים בטבלה.  אם החלב נראה תקין, מזגו עד  10 מ"ל לתוך כוס זכוכית והכניסו למיקרוגל ל- 15 שניות.  סכמו את התצפיות. חזרו על התהליך עם כוסות מספר 2 ו- 3 . 
ג. הכנת יוגורט

את היוגורט הכינו שבוע אחרי התחלת פעילות 2. 
[image: image17.wmf]יוגורט הוא תוצר של תסיסה גלקטית של חלב טרי בהשפעת תרבית. התרבית מכילה כמויות זהות של שתי בקטריות Sreptococcus Thermophilus    ו-   Bactobacillus bulgaricus  .הבקטריות מתסיסות סוכרים  ותוצר התסיסה של    הסוכר שנמצא בחלב, נקרא חומצה גלקטית, L(+) Lactic Acid .
 יוגורט 5% שומן מיוצר מחלב מלא טרי .  בפעילות זאת נכין יוגורט כאשר כמות קטנה של יוגורט מסחרי משמש כתרבית. 

בפעילות זאת  הינכם זקוקים לחלב פרה או כבשים  טרי ויוגורט טבעי מהסופרמרקט. 
שימו לב היכן מאוחסן היוגורט בסופרמרקט. ערכו רשימה של הסוגים השונים של היוגורט. 
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בבית רשמו את מרכיבי היוגורט והכניסו למקרר עד שלב הכנת יוגורט ביתי. 

[image: image18.wmf]תהליך הכנת היוגורט:

1. הביאו 300-400 מ"ל חלב טרי (3% של תנובה) לרתיחה על אש נמוכה . השאירו את החלב ברתיחה במשך 5 דקות. (הרתיחה נדרשת בעיקר כדי להרוג מיקרואורגניזמים בלתי רצויים. אם נוצרים משקעים בזמן הרתיחה,  החלב לא  מתאים להכנת יוגורט ).
2. העבירו את החלב  לכלי זכוכית או קרמיקה וקררו ל- 450C . (לא להשתמש במד טמפרטורה רפואי – הכניסו זרת לתוך החלב ואם האצבע רק "נעקצת" מהחום אך זה נסבל, אז החלב נמצא בטמפרטורה נכונה. ) מדדו את ה_PH של החלב ורשמו בטבלה.
3. קחו כף גדושה של יוגורט תעשייתי (עדיף יוגורט תנובה 4.5% , עם ציור נוף כפרי על האריזה) ודללו אותו בכמות קטנה של חלב קר .   הוסיפו את היוגורט המדולל לחלב מסעיף 2  (450C)  וערבבו היטב בעזרת כף.  טפטפו טיפת תערובת על נייר PH ורשמו את התוצאה.
4. השאירו את התערובת  בטמפרטורה של 450C למשך 8-10  שעות עטוף במגבת עבה מקופלת או שמיכה מקופלת. בצורה כזאת נשמרת הטמפרטורה לאורך זמן. בזמן הזה אסור לטלטל את הכלי שבו מכינים יוגורט.  הכי טוב  לבצע את פעילות 3  בערב ולהשאיר את היוגורט מכוסה במשך לילה. 
5. בבוקר מניחים  לתערובת להתקרר לטמפרטורת החדר ומכניסים למקרר. אחרי 2-3 שעות היוגורט מוכן.  מדדו את ה-PH של היוגורט שהכנתם.
6. אם רוצים יוגורט בטעמים שונים , ניתן להוסיף בשלב 3 את הטעם האהוב עליכם: פרות משומרים קצוצים, אבקת שוקו, ריבה וכו'. או לאחר שהיוגורט מוכן, לערבב אותו עם חומרי הטעם האהובים.
ד. הכנת גבינה לבנה

לצורך  זה מכינים את היוגורט לפי השיטה שתוארה לעיל, או משתמשים ביוגורט מוכן.  מניחים על סיר קטן מסננת ועליה בד גזה מקופל לשלוש-ארבע שכבות . מכניסים לתוך הבד את היוגורט. אם רוצים לשפר את הטעם, ניתן להוסיף גם גביע שמנת חמוצה. מדדו את ה-PH של התערובת שעל המסננת. רשמו את התוצאה.
 קושרים בקשר רופף את הבד ומשאירים על המסננת ל-3-4  שעות. בזמן הזה  ניגרים מהיוגורט נוזלים. מדי פעם יש ללחוץ לחיצה קלה על הבד כדי לעזור לנוזלים להסתנן. לאחר כמה שעות שהייה מתקבלת גבינה לבנה משובחת. מדדו את ה-PH של הנוזלים שירדו לסיר.
כמובן גם לגבינה ניתן להוסיף את הטעמים האהובים – זיתים, שום –שמיר, בצל, פפריקה ועוד.                                                        
                                          ב ת א ב ו ן !!!
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טבלת תצפיות על שינויים בחלב בטמפרטורות שונות
סוג החלב, האריזה והחברה:

תאריך התחלת הניסוי:

תאריך  תוקף               : 
מרכיבים (כפי שרשום על האריזה) : 
	מספר

הכום
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מסקנות מהפעילות:
1. כיצד תלויה חמיצות החלב בטמפרטורה?                     
2. כיצד תלויה חמיצות החלב  בזמן  השהיה?
3. מהי מסקנתכם על הארכת תקינות החלב?
4. התייחס לתהליך הכנת יוגורט:
1. ממה נובעת הופעת החמיצות בחלב במהלך הכנת יוגורט?
2. מדוע לדעתך, היה צריך לשמור על חמימות החלב בתהליך זה?
3. האם התרחשה תגובה כימית בהכנת יוגורט? הסבר.
5. התייחס לתהליך הכנת הגבינה:
האם גם בהכנת גבינה התרחשו  תהליכים דומים לאלו שבהכנת יוגורט? הסבר.
  פעילות 3  :דף עבודה
השוואה בין  אוכל טבעי לאוכל עם תוספים (מזון מעובד)

כאשר אין חלב טרי משתמשים באבקת חלב להלבנת קפה או תה. על דופן הקופסה נתונה רשימת המרכיבים הבאים:

שומן צמחי רווי
חלבוני חלב

חומר מייצב 340E
E551  חומר מונע גיוש (היווצרות גושים) anti-agglomerant

חומר מתחלב 471E   433  

חומר צבע E160a

                      שאלות לסיכום                                                                                             

1. אילו  מהמרכיבים של מלבין חלב הגיעו מחלב?
2. אילו מהם הם תוספים מלאכותיים? מהו תפקידם?
3. מהו שומן חומצי רווי?
4. האם ישנם במלבין חלב תוספים שעלולים לסכן את הבריאות? פרט.
 עבודה נעימה וטעימה! 
פעילות 4: סיכום והכנת דוח עבודה.
א.דיון כיתתי:

בפעילות זאת נדון בכיתה על הניסוי. עליכם להציג בפני הכיתה את תוצאות הניסוי (פוסטר, מצגת או כל דרך יצירתית שתבחרו), להכין שאלות לחבריכם לצוותים האחרים אודות הניסוי ותוצאותיו. השוו בין חלב ליוגורט, בין הסוגים השונים ויוגורטים בטעמים שונים ותוספים שונים.

ב.הכינו דוח קבוצתי על כל הפעילויות  לפי ראשי הפרקים הבאים:

1. עמוד הכותרת: ציינו את שם העבודה, שמות התלמידים שבקבוצה, כיתה, מוגשת למורה: קריכלי לואיזה,שנה, שם בית הספר.

2. מבוא:  מטרת העבודה והתייחסות אישית לנושא (עניין, צורך, ניסיון יום-יומי וכו').
3. ביקור ברפת: תיאור הביקור , תשובות לשאלות, צרפו גם צילומים מתאימים.
4. "סיפור החלב": מרכיבים עיקריים, ערך תזונתי. משמעות הביטוי :"חלב חמוץ". גורמים להחמצת החלב.
5. ניסוי מקדים: צרפו את התצפיות מניסוי מקדים, ציינו אילו חומרים גרמו להחמצת החלב?
6. ביקור בסופר: תיאור הביקור, תשובות לשאלות מפעילות 2 – א'.
7. סיכום התצפיות על החלב: ניתן לצרף את הטבלה מעם' 8 ובה רישומים בכתב יד. צרפו גם מסקנות מפעילות 2 – ב'.
8. סיכום פעילות 3: תשובות לשאלות שבדף עבודה.
9. סיכום העבודה: התייחסות אישית (קבוצתית ) לרשמים במהלך העבודה כולה. מהי תרומת עבודה זו בשבילכם? האם הנהנתם לבצע אותה? היה מעניין או משעמם? האם בעתיד תרצו לבצע עבודת חקר דומה? אם כן, באיזה נושא?
10. רשימת מקורות: הכינו רשימת מקורות על הסיכומים: כתובת של אתר אינטרנט, עיתון, פרסומת, מידע ממקור אחר.
11. הכינו דוח מודפס, אסתטי ומסודר והגישו למורה במועד שיקבע. צרפו תמונות צילומי, גרפים (במידה והכנתם , למשל תלות ה-PH של החלב בזמן השהייה בטמפרטורות שונות), או כל תיעוד אחר.
כאן תם סיפור החלב שלנו. אני מקווה שלמדתם איך לשמור על החלב.

שיהיה לכם
ל ב ר י א ו ת!!!

מר...ר !
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