בס"ד ט"ו בשבט התשפ"ה	גלעד הכסטר	13/02/25
בס"ד פלוני	אורי פוטוק	00/00/24
דו"ח מעבדה – ניסוי מספר 6
שם הניסוי: תסיסת סוכרים על ידי שמרי אפייה מקובעים
משתתפים נוספים בקבוצה: אורי פוטוק, אורי בן זקן

1. נושא הניסוי: בניסוי אנו רוצים לבדוק את תסיסת הסוכר על ידי שמרים מקובעים. 

2. רקע מדעי מורחב לניסוי: במהלך תסיסת שמרים בסביבה אנארובית נפלט פחמן דו חמצני, שבתגובה עם מים מייצר חומצה פחמתית. בניסוי נוסיף לחומצה בסיס נתרן בטיטור, נמדוד את כמות הבסיס בעזרת האינדיקטור פנולפתאלין, שכשהוא נמצר בסביבה חומצית הוא שקוף ובשביבה בסיסת מקבל צבע ורוד, וכך נדע את כמות  הבסיסים הנדרשת בשביל לסתור את כל החומצה וליצור סביבה בסיסית.

3. הגדרת המשתנים: קצב תסיסה הוא המשתנה התלוי והבלתי תלוי הוא הטמפרטורה וזמן התסיסה

4. מהלך הניסוי: שני ארלנמיירים שבהם אותה כמות של שמרים ותמיסת גלוקוז, אחד מונח באמבט מים חמים ואת השני מפצלים לשניים, להם נוסיף את הפנולפנתלאין. כמו כן גם הארלנמייר שהיה באמבט יקבל לאחר האמבט פנולפנתלאין. נטטר את כל אחד מהם עם בסיס נתרן עד שנגיע לצבע ורוד בהיר.

5. תוצאות: (מוצגות בטבלה ובגרף)

	 
	ממוצע

	בקרה
	0.175

	עם גלוקוז
	2.25



5ג. תיאור מילולי: רואים את כמות בסיס הנתרן הנדרשת בשביל תגובת הפנולפנתלאין.

6. מסקנות הניסוי: 

7. שאלה:
תשובה:

שאלה:
תשובה:

שאלה:
תשובה:

שאלה:
תשובה: 
השפעת טמפרטורה

בקרה	עם גלוקוז	0.17499999999999999	2.25	אופן הטיפול


NaOH (מ"ל)



