פרוייקט יין

פרויקט זה יתמקד בשיטות שונות של יצירה ואנליזה של מוצרי תסיסה (יין).  הפרויקט יארך  שבועיים שבהם יידרש הסטודנט לחקור שאלה מחקרית/מדעית הקשורה לתהליכים שונים המתרחשים תוך כדי תהליכי תסיסה, הכנת המוצר או שמירתו.  במהלך הפרויקט ניתן לעקוב אחרי שינוי אחד או יותר מפרמטרים הניתנים למדידה ו/או השוואה של פרמטרים שונים בדוגמאות שונות, תוך כדי שימוש בשיטות אנליטיות מקובלות. 
על כל סטודנט:
1. לחשוב על שאלה מחקרית אותה הוא מעוניין לחקור.
2.  לאשר את הנושא אצל המדריך.
3.  לחפש בספרות פרוצדורות המתאימות לביצוע אנליזות השונות. 
· להכין דו"ח מכין שיוגש עד שבוע לפני תחילת הפרויקט בכתב יד הכולל :  מטרת הניסוי – חשוב להגדיר את מטרת הניסוי בצורה ברורה, וכן מוטיבציה כללית לעריכת הניסוי (עניין סביבתי, בריאותי, כלכלי...).
· הסבר ותכנון שיטות הכנה/אנליזה שתבוצע כולל הסבר לבניה ותפעול המערכת.  
· הסבר הפרמטרים הנבדקים וכיצד הם מתקשרים למטרת הניסוי. מהלך עבודה מפורט של האנליזות שיבוצעו, כולל שמות חומרים, נוסחה כימית, כמויות, ריכוזים. אופן הכנת תמיסות, אינדיקטורים, בופרים ותמיסות סטנדרטיות, כלים עבודה ומכשירים מיוחדים. 
· חישובים – מאד חשוב לבצע את כל החישובים ולהראות את דרך החישוב.  
· תכנון זמנים (ל 14 שעות עבודה) לשלבים ותתי-שלבים. לדוגמא: שטיפת כלים – 10 דקות, הכנת תמיסות – 20 דקות, טיטרציות – 30 דקות, הפסקה - 20 דקות וכו'. 
· טבלת חומרים עם כמויות נדרשות הכוללת סכנות ודרכי טיפול במקרה של שפך.
4. רשימת חומרים וציוד מיוחד (על עמוד אחד, ניתן להדפיס ) הכוללת:
· רעיון למחקר במשפט אחד + באיזו שיטה יבוצע הפרויקט.
· טבלה עם ארבע עמודות הכוללת: 
1. שמות החומרים באנגלית (לנוזלים של חומצות/בסיסים מרוכזים יש לציין אחוז משקלי).
2. נוסחת החומרים
3. כמויות ביחידות מתאימות
4. הערות מיוחדות - במידה ונדרש חומר יבש לצורך הכנת תמיסה סטנדרטית – יש לציין באלו תנאים לייבש. לדוגמא: נא לייבש NaCl בטמפ' של 120 מעלות למשך שלוש שעות. 
·  ציוד מיוחד שאינו נמצא בארונות בשוטף. לדוגמא: מערכת זיקוק, ספקטרופוטומטר, סוג יין/מיץ נדרש, וכו'.
את הרשימה יש להגיש למדריך עד שבוע לפני תחילת הפרויקט.  הרשימה תועבר לאלה ע"י המדריך לאחר אישורו.
ציוד בסיסי הקיים במעבדה:

· רפרקומטר - לצורך קביעת אחוז סוכר
· לצורך קביעת אחוז אלכוהול: 
א. הידרומטר- מדידה ישירה.
ב. פיקנומטר – למדידת צפיפות ספציפית של התמיסה.

ג. מערכת זיקוק – לצורך זיקוק האלכוהול מתוך היין וקביעת אחוז האלכוהול בשיטות שונות. 
· אינקובטור - לצורך שמירה על טמפרטורה קבועה לתהליך התסיסה.
הערות:
1. על כל סטודנט להכיר את מנגנון התסיסה ומרכיבים בסיסיים הקיימים בייצור  יין, תהליך זיקוק רגיל/מקוטעין, azeotropic mixtures.
2. יש צורך להתאים את הפרוצדורות הספרותיות לכמויות בניסוי. כל סטודנט צריך לדעת כמה יין צריך ליצור כדי לבצע את כל האנליזות הדרושות.
3. לצורך הכרות ראשונית עם הנושא,ניתן להיעזר באתרי אינטרנט הבאים:
1. http://www.winemakermag.com/new/fresh 
1. http://www.homebrewing.co.il/
2. http://www.winelavi.co.il/courses.asp
3. http://lib.cet.ac.il/pages/item.asp?item=16528
4. http://www.calwineries.com/learn/wine-production 

5. http://www.emsb.qc.ca/laurenhill/science/wine.html 
6. http://www.monashscientific.com.au/PricesMenuWineAnalysis.htm
