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Κεφ. 1: Τίτλος της Έρευνας
Η συντήρηση του πορτοκαλιού ανάλογα με την θερμοκρασία.
Κεφ. 2: Παρουσίαση του προβλήματος

2.1. Θέματα μελέτης
Στην εργασία που ακολουθεί, θα ερευνήσω κατά πόσο η θερμοκρασία (και συγκεκριμένα οι διάφορες τιμές της) μπορεί να αλλοιώσει τα φρούτα. Αρχικά, θα ήταν προτιμότερο να αναφερθώ στο φρούτο που χρησιμοποίησα στην έρευνά μου. Το φρούτο είναι το ξινόγλυκο πορτοκάλι και στο σημείο, αυτό, θα πρέπει να τονίσω ότι κατά το χρονικό διάστημα που πραγματοποιήθηκε η έρευνα, το πορτοκάλι ήταν φρούτο εποχής.
Στην συνέχεια, θα αναφερθώ σε αυτό που ονομάζεται αλλοίωση των φρούτων και συγκεκριμένα στην σήψη ή το σάπισμα των φρούτων.

2.2. Όρια της μελέτης
Σε αυτή την έρευνα, θα μελετηθεί η συμπεριφορά που θα έχει το πορτοκάλι σε διάφορες θερμοκρασίες.
2.3. Μεταβλητές
 του προβλήματος
Ανεξάρτητη
: Η θερμοκρασία

Εξαρτημένη
: Η συντήρηση του πορτοκαλιού (Για να μπορέσω να εκτιμήσω την αλλοίωση του πορτοκαλιού, στο πείραμά μου, το μετρήσιμο μέγεθος θα είναι ο χρόνος που χρειάστηκε για να αλλοιωθεί το κάθε πορτοκάλι.)

Σταθερές
: Κατά την περιγραφή της πειραματικής διαδικασίας, οι μεταβλητές που θα πρέπει να κρατηθούν σταθερές
 για να είναι αξιόπιστη η έρευνα είναι:

· Η ποιότητα των πορτοκαλιών

· Η επιφάνεια τοποθέτησης των πορτοκαλιών

· Ο προσανατολισμός των πορτοκαλιών ως προς την πηγή θερμότητας
· Το κοινό στάδιο ωρίμανσης των πορτοκαλιών

· Το μέγεθος των πορτοκαλιών

· Οι χώροι εκτέλεσης των πειραμάτων

· Οι μεταβολές της θερμοκρασίας των χώρων που είναι τοποθετημένα τα πορτοκάλια

Κεφ. 3: Παρουσίαση του σκοπού της έρευνας
Κύριος λόγος πραγματοποίησης της παραπάνω έρευνας είναι να μελετηθούν και να εξεταστούν οι κατάλληλες συνθήκες για την καλύτερη συντήρηση των πορτοκαλιών, με στόχο να αποδειχθεί εάν και κατά πόσο η θερμοκρασία είναι ένας παράγοντας που επιδρά στην ταχύτητα αλλοίωσης τους. Πολύ σημαντικός, επίσης, κρίνεται και ο προσδιορισμός της θερμοκρασίας, εκείνης, που θα συντελεί στην ελάττωση της ταχύτητας αλλοίωσης των πορτοκαλιών.
 Κεφ. 4: Παρουσίαση των κοινωνικών αναγκών που εξυπηρετεί η έρευνα

Είναι ευρύτερα γνωστό ότι τα φρούτα είναι προϊόντα κατανάλωσης και έχουν μικρή διάρκεια συντήρησης, δηλαδή διακρίνουμε μία ταχύτητα αλλοίωσης που δεν μας είναι επιθυμητή.   
Τα συμπεράσματα της έρευνας θα έχουν άμεσο αντίκτυπο τόσο σε εμάς ως καταναλωτές όσο και σε πωλητές και μεταφορείς πορτοκαλιών, καθώς σκοπός της έρευνας, όπως προείπαμε είναι να βρεθούν οι θερμοκρασίες που είναι κατάλληλες για την καλύτερη συντήρηση των πορτοκαλιών. Με αυτό τον τρόπο, αρχικά, οι καταναλωτές θα κερδίσουν χρήματα, καθώς θα τοποθετούν τα πορτοκάλια σε συγκεκριμένη θερμοκρασία, ώστε να μπορούν να τα συντηρούν για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα από ότι πριν την διεξαγωγή της έρευνας. Επίσης, θα λυθεί και το πρόβλημα της συνεχούς αναζήτησης πορτοκαλιών προς κατανάλωση, όπως και της κατανάλωσής τους σε μικρό χρονικό διάστημα λόγο της αλλοίωσής τους.

Από αυτή την ερευνητική διαδικασία μπορούν να επωφεληθούν και οι πωλητές πορτοκαλιών, οι οποίοι λαμβάνοντας υπόψη τα αποτελέσματα της έρευνας θα μπορούν να εξασφαλίσουν καλύτερες πωλήσεις, αφού τα πορτοκάλια τους θα είναι άριστα συντηρημένα.

Τέλος, αυτή η έρευνα μπορεί να έχει θετικά αποτελέσματα και για τις εταιρίες αποθήκευσης και μεταφοράς των πορτοκαλιών. Τοποθετώντας τα στη κατάλληλη θερμοκρασία (κατά μέσο όρο), μπορούν να μεταφέρονται και στη συνέχεια να αποθηκεύονται με πλήρη εγγύηση ανθεκτικότητας και μακροχρόνιας διάρκειας.
Κεφ. 5: Διαμόρφωση της υπόθεσης της έρευνας
Από την εμπειρία μου, υποθέτω ότι εάν η θερμοκρασία των χώρων, στους οποίους συντηρούνται τα πορτοκάλια σχετίζεται με την ταχύτητα αλλοίωσής τους, τότε αυξάνοντας ή ελαττώνοντας τις θερμοκρασίες των χώρων που θα τοποθετούνται τα πορτοκάλια, θα αυξάνεται ή θα ελαττώνεται, αντίστοιχα, η ταχύτητα αλλοίωσής τους. 
Κεφ. 6: Ανάλυση των παραμέτρων που θεωρήθηκε ότι δεν επηρεάζουν τα αποτελέσματα της έρευνας

Κατά τη διεξαγωγή των πειραμάτων δεν επηρεάζουν αισθητά τις μετρήσεις οι παρακάτω παράγοντες:

· Η ποιότητα των πορτοκαλιών

· Η επιφάνεια τοποθέτησης των πορτοκαλιών

· Ο προσανατολισμός των πορτοκαλιών ως προς την πηγή θερμότητας

· Το κοινό στάδιο ωρίμανσης των πορτοκαλιών

· Το μέγεθος των πορτοκαλιών

· Οι χώροι εκτέλεσης των πειραμάτων

· Οι μεταβολές της θερμοκρασίας των χώρων που είναι τοποθετημένα τα πορτοκάλια
Κεφ. 7: Περιγραφή των ορίων – περιορισμών της έρευνας
· Τα αποτελέσματα της έρευνας θα μπορούσαν να γενικευτούν με περισσότερη σιγουριά εάν είχε χρησιμοποιηθεί στα πειράματά μας μεγαλύτερη ποικιλία φρούτων.
· Ακόμη, ένας παράγοντας που μπορεί να επηρεάσει την γενίκευση της έρευνας, είναι ο μικρός αριθμός των διαφορετικών θερμοκρασιών που χρησιμοποιήθηκαν.

· Δυσκολία στο να πραγματοποιηθεί η έρευνα υπήρξε και λόγω της ανεπάρκειας διαφορετικών οργάνων ( τεχνητές θερμοκρασίες κ.λ.π.). 

· Επιπλέον, υπήρξε δυσκολία στο να διατηρήσουμε τη θερμοκρασία στην ακριβώς αρχική της τιμή. Η θερμοκρασία στην έρευνα μπορεί να διαφοροποιήθηκε, αλλά αυτή η διαφοροποίηση ήταν σε πολύ μικρά ποσοστά που μπορεί να θεωρηθεί αμελητέα.

Κεφ. 8: Περιγραφή της διαδικασίας που ακολούθησε ο ερευνητής
8.1. Διάγραμμα ροής

Η πορεία της ερευνητικής διαδικασίας που ακολούθησα περιγράφεται στο παρακάτω διάγραμμα ροής:
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8.2. Απαιτούμενα υλικά – εργαλεία – όργανα

· 4 πορτοκάλια, τα οποία ήταν του ίδιου περίπου μεγέθους.

· Θερμόμετρο χώρου, το οποίο μετρά σε βαθμούς Κελσίου (ο  C).

· Μία ψηφιακή φωτογραφική μηχανή, με την οποία φωτογράφισα την αλλοίωση που είχαν υποστεί τα πορτοκάλια.
· Ηλεκτρονικό υπολογιστή, στον οποίο καταγράφηκε η εργασία και επεξεργάστηκαν οι φωτογραφίες που έβγαλα κατά την χρονική διάρκεια που πραγματοποίησα την έρευνα.
8.3. Τρόπος εκτέλεσης των πειραμάτων
Αρχικά, επέλεξα 4 πορτοκάλια. Κατά την επιλογή, φρόντισα ώστε και τα 4 πορτοκάλια να έχουν περίπου το ίδιο μέγεθος . Στη συνέχεια, θερμομέτρησα τις τοποθεσίες, στις οποίες θα πραγματοποιούνταν το πείραμα. Αφού, το άφησα για 15 λεπτά, κατέγραψα τις εξής θερμοκρασίες: 

· Ψυγείο : 5ο C
· Μπαλκόνι : 10ο C
· Δωμάτιο : 25ο C
· Υπόγειο :  15ο C
Έπειτα, τοποθέτησα στις παραπάνω θερμοκρασίες τα 4 πορτοκάλια. Η διάρκεια έκθεσής τους ήταν 41 ημέρες (από τις 20 Μαρτίου έως και τις 29 Απριλίου), έτσι ώστε να έχω εμφανή αποτελέσματα στα πορτοκάλια και των τεσσάρων θερμοκρασιών. Κατά την διάρκεια του παραπάνω χρονικού διαστήματος, έλεγχα καθημερινά τα πορτοκάλια και μετρούσα τις αλλοιώσεις που είχαν υποστεί. 

Κεφ. 9: Ορισμοί 

Η πορτοκαλιά (επιστ. Κιτρέα η σινική, Citrus × sinensis) είναι αγγειόσπερμο, δικότυλο, αειθαλές φυτό που ανήκει στην τάξη των Σαπινδωδών και στην οικογένεια των Ρυτοειδών (Rutaceae) (= Εσπεριδοειδών (Hesperidaceae)). Από τα σημαντικότερα εσπεριδοειδή έχει καταγωγή από την Ινδία και την Κίνα. Γνωστή από τα αρχαία χρόνια όμως η εντατική της καλλιέργεια άρχισε από το 10 μ.Χ. αιώνα στη βόρεια Αφρική. Γύρω στο 1490 έφτασε στις μεσογειακές περιοχές από Πορτογάλους θαλασσοπόρους και πιθανολογείται ότι σε αυτούς οφείλει το όνομα της. Στη συνέχεια από την Ελλάδα διαδόθηκε σε πολλές Ευρωπαϊκές χώρες και Ισπανοί ιεραπόστολοι την μετέφεραν στη βόρεια Αμερική.
Η πορτοκαλιά δεν αντέχει σε πολύ χαμηλές θερμοκρασίες , το πολύ μέχρι και 4 βαθμούς υπό το μηδέν για το λόγο αυτό καλλιεργείται σε τροπικές, υποτροπικές και εύκρατες περιοχές με ήπιο χειμώνα. Είναι μικρό δέντρο που φτάνει σε ύψος τα 8 μέτρα και σπάνια τα ξεπερνά. Ο κορμός της είναι λείος και ίσιος, οι ρίζες της πλούσιες , θυσανωτές που δεν φτάνουν όμως σε μεγάλο βάθος.

Τα κλαδιά της πορτοκαλιάς σχηματίζουν γωνίες και απλώνουν, είναι κυλινδρικά και έχουν ελαστικότητα έτσι μπορούν να αντέχουν αρκετά μεγάλο βάρος καρπών αν και λυγίζουν. Τα φύλλα της είναι μετρίου μεγέθους, πλατιά, λεία, στιλπνά και φέρουν μίσχους με πτερύγια. Κατά το μήνα Απρίλιο κάποια από τα παλιά φύλλα πέφτουν και αντικαθίστανται από καινούργια. Τα άνθη της είναι λευκά, αρκετά μεγάλα και εύοσμα , βγαίνουν δε την άνοιξη μεμονωμένα από τους βλαστούς. Λίγο αργότερα από τους οφθαλμούς των φύλλων βγαίνουν νέοι βλαστοί που ανθοφορούν κατά ομάδες. Από τα άνθη αυτά δένονται καρποί σε μικρό ποσοστό ενώ τα περισσότερα πέφτουν. Όταν από τα 10 άνθη δέσει 1 καρπός τότε η καρποφορία του δέντρου κρίνεται πολύ ικανοποιητική.

Η πορτοκαλιά ανθίζει μία φορά το χρόνο και η ανθοφορία της κρατάει 5-7 εβδομάδες. Ο καρπός της πορτοκαλιάς είναι το πορτοκάλι ή εσπερίδιο. Το δέντρο ευδοκιμεί σε μία μεγάλη εδαφική ποικιλία, όμως προτιμά τα αμμοπηλώδη εδάφη. Ο πολλαπλασιασμός της γίνεται με εμβολιασμό συνήθως δέντρων που αναπτύσσονται από σπορά καλής ποιότητας πορτοκαλιών. Χρησιμοποιούνται επίσης δέντρα νεραντζιάς και μανταρινιάς. Οι πορτοκαλιές δίνουν καλή καρποφορία για 80 περίπου χρόνια ενώ υπάρχουν και δέντρα που καρποφορούν και μετά από 100 ή περισσότερα χρόνια. Οι πρώιμες ποικιλίες ωριμάζουν τους καρπούς τους από το μήνα Οκτώβριο ενώ οι όψιμες τους καλοκαιρινούς μήνες.

Υπάρχουν 160 περίπου ποικιλίες πορτοκαλιάς, οι πιο σημαντικές που καλλιεργούνται στην Ελλάδα είναι:

1.Βαλέντσια. Ξενική ποικιλία που ωριμάζει από το Μάρτιο μέχρι τον Ιούνιο και έτσι επιτρέπει στους παραγωγούς να εφοδιάζουν την αγορά με πορτοκάλια και τους καλοκαιρινούς μήνες. Η ποικιλία αυτή είναι ιδιαίτερα ανθεκτική και προσαρμόζεται εύκολα σε πολλούς τύπους εδαφών , δίνει δε εύγευστα πορτοκάλια πολύ καλής ποιότητας.

2.Χίου. Δίνει μικρούς καρπούς και ωριμάζει από τα μέσα Νοεμβρίου. Ο καρπός της έχει πολλά σπόρια , δίνει λίγο χυμό και είναι εξαιρετικά ανθεκτικός στη μεταφορά.

3. Άρτας. Οι καρποί της ποικιλίας αυτής είναι σφαιρικοί , έχουν λεπτό περικάρπιο υπόξινη γεύση και είναι εξαιρετικά αρωματικοί. Η ωρίμανση τους γίνεται κατά τον Ιανουάριο.

4.Σουλτανί του Φόδελε. Δίνει μεγάλους ωοειδείς καρπούς με φλούδα που αφαιρείται εύκολα , πολύ νόστιμη σάρκα με πλούσιο χυμό.

5.Μέρλιν. Γνωστή ποικιλία με πολύ εύγευστους καρπούς και χυμώδεις ,καλλιεργείται σε πολλές περιοχές του κόσμου.

6.Σαγκουίνι. Λέγεται και αιματόσαρκος ποικιλία εξαιτίας της κόκκινης σάρκας των καρπών της. Είναι ξενικής προέλευσης. Πολύ εύγευστοι και χυμώδεις καρποί δίνουν χυμούς πλούσιους σε βιταμίνες.

Το πορτοκάλι είναι φρούτο που καρπίζει από το δέντρο πορτοκαλιά. Είναι ένα από τα πιο γνωστά εσπεριδοειδή.

Το σχήμα του είναι σφαιρικό ή ωοειδές, η φλούδα του παχιά ή λεπτή ανάλογα με την ποικιλία και η σάρκα του έχει χρώμα πορτοκαλί ή -στην ποικιλία σανγκουίνι- κόκκινο. Η εξωτερική επιφάνεια της φλούδας είναι σχετικά ανώμαλη και φέρει μικρά αδενώδη στίγματα που παράγουν αρωματικό αιθέριο έλαιο.

Η σάρκα του πορτοκαλιού χωρίζεται σε τμήματα που λέγονται σκελίδες ή φέτες. Κάθε φέτα περιβάλλεται από ινώδη ιστό λευκού χρώματος, που λέγεται ράκος. Στο εσωτερικό της κάθε φέτας υπάρχουν πολλά χωρίσματα, τα κύτταρα της σάρκας που είναι γεμάτα χυμό καθώς και μέχρι 3 σπόρια, αλλά μπορεί να υπάρχουν και φέτες χωρίς καθόλου σπόρια.

Το πορτοκάλι έχει γλυκιά ή γλυκόξινη γεύση και είναι λιγότερο ή περισσότερο αρωματικό ανάλογα με την ποικιλία και την ποιότητα. Κάποια ελαφριά πικρή γεύση που παρατηρείται μερικές φορές οφείλεται σε ποσότητα αιθέριου ελαίου που έχει εισχωρήσει στη σάρκα. Το πορτοκάλι είναι πλούσιο σε βιταμίνη C. Περιέχει επίσης σάκχαρα, κάλιο, ασβέστιο, φώσφορο και βιταμίνη Α. 
Είναι ωφέλιμο για τη διατροφή του ανθρώπου και η θρεπτική του αξία είναι μεγάλη. Καταναλώνεται νωπό σαν φρούτο ή χρησιμοποιείται στην παραγωγή χυμών, φρέσκων ή συσκευασμένων. Οι καρποί που συλλέγονται όταν είναι άγουροι, μικροί και πράσινοι χρησιμοποιούνται στη ζαχαροπλαστική.

Το αιθέριο έλαιο της φλούδας, των ανθών και των φύλλων χρησιμοποιείται στην αρωματοποιία αλλά και στη ζαχαροπλαστική. Από τη φλούδα επίσης παρασκευάζεται γλυκό κουταλιού.

Η Βραζιλία είναι πρώτη στον κόσμο σε παραγωγή πορτοκαλιών. Ακολουθούν οι Η.Π.Α, η Ινδία ,η Κίνα και η Ισπανία.
Οι κρυοτραυματισμοί είναι κακώσεις που προκαλούνται σε ευαίσθητα φυτικά όργανα κατά την έκθεση τους σε σχετικά χαμηλές θερμοκρασίες. Οι κρυoτραυματισμοί παρουσιάζονται κυρίως σε είδη φρούτων η προέλευση των οποίων είναι τροπική ή υποτροπική (εσπεριδοειδή). Η ευαισθησία ενός καρπού στους κρυοτραυματισμούς εξαρτάται από διάφορους παράγοντες. όπως ποικιλία, στάδιο ωρίμανσης, θερμοκρασία έκθεσης και διάρκεια έκθεσης του ιστού στη συγκεκριμένη θερμοκρασία. Συνήθως, όσο πια χαμηλή είναι η θερμοκρασία και όσο μεγαλύτερη η διάρκεια έκθεσης του ιστού τόσο πιο σοβαρός είναι ο κρυοτραυματισμός. Τα συμπτώματα του κρυοτραυματισμού γίνονται εμφανή κυρίως μετά τη μεταφορά του προϊόντος από τις χαμηλές θερμοκρασίες σε θερμοκρασία δωματίου. Τα συμπτώματα αυτά περιλαμβάνουν τα εξής, α) αλλοίωση χρώματος. β) βαθουλώματα και κηλίδες, γ) ανώμαλη ωρίμανση, δ) αλλαγή της υφής και της γεύσης. Η αντιμετώπιση των κρυοτραυματισμών γίνεται με το σωστό έλεγχο της θερμοκρασίας κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης. Σημαντική κατά την αποθήκευση είναι και η καλή κυκλοφορία του αέρα στον θάλαμο συντήρησης. Ειδικά για τα εσπεριδοειδή, τα συμπτώματα περιλαμβάνουν κηλιδώσεις του φλοιού καστανού χρώματος και βυθίσεις ιστών. 

Η μούχλα είναι η ονομασία πολλών μυκήτων που αναπτύσσονται και σχηματίζουν αποικίες πάνω σε διάφορες οργανικές ουσίες, όπως τα φρούτα. Από τα πολυάριθμα είδη των μυκήτων αναφέρουμε τη Penicillium italicum, η κυανή μούχλα και τη Penicillium digitatum, η οποία είναι η γκρίζα μούχλα που, όπως και η κυανή μούχλα αναπτύσσεται στα εσπεριδοειδή.
Κεφ. 10: Συμπεράσματα
Μελετώντας
 την αλλοίωση που υπέστησαν τα πορτοκάλια στις διάφορες θερμοκρασίες που τα τοποθέτησα, για 41 ημέρες (από τις 20 Μαρτίου έως και τις 29 Απριλίου) προέκυψαν τα παρακάτω συμπεράσματα:

Ψυγείο (5ο C) 
Τοποθέτησα το πορτοκάλι στο ψυγείο
, και συγκεκριμένα στους 5ο C, στις 20 Μαρτίου. Κατά την διάρκεια της πρώτης εβδομάδας, δηλαδή έως και τις 27 Μαρτίου, το πορτοκάλι δεν παρουσίασε καμία αλλαγή στην εμφάνισή του. Στις 10 Απριλίου το πορτοκάλι σε ένα σημείο του ήταν ελαφρώς πιο μαλακό. Μέρα με τη μέρα και ενώ γινόταν καθημερινός έλεγχος, το ίδιο σημείο του πορτοκαλιού μαλάκωνε όλο και περισσότερο. Στον έλεγχο που πραγματοποιήθηκε στις 20 Απριλίου, στο σημείο που ήταν πιο μαλακό, το πορτοκάλι εμφάνισε μία κηλίδα, στην οποία υπήρχε και μια ελαφρώς αλλαγή χρώματος.



Φωτογραφία 1: Το πορτοκάλι στις 20 Απριλίου.



Φωτογραφία 2: Η κηλίδα με την ελαφρώς αλλαγή στο χρώμα (σε μεγέθυνση).

Στις 29 Απριλίου, που ήταν και η τελευταία ημέρα του πειράματος, το πορτοκάλι είχε μαλακώσει αισθητά και το σημείο, που πρώτο είχε αρχίσει να αλλοιώνεται, μεγάλωσε και μαλάκωσε ακόμη περισσότερο.


Φωτογραφία 3: Το πορτοκάλι στις 29 Απριλίου. Το σημείο που έχει σχεδιαστεί με μαύρο μαρκαδόρο είναι και το σημείο που έχει υποστεί και τη μεγαλύτερη αλλοίωση.
Μπαλκόνι (10ο C)

Τοποθέτησα το πορτοκάλι στο μπαλκόνι
, και συγκεκριμένα στους 10ο C (κατά μέσο όρο), στις 20 Μαρτίου. Κατά τον έλεγχο που πραγματοποίησα την 5η ημέρα (25 Μαρτίου) διαπίστωσα ότι το πορτοκάλι υπέστη την πρώτη αλλοίωση. Το πορτοκάλι μαλάκωσε σχεδόν σε όλη την επιφάνειά του. Στις 4 Απριλίου πάνω στο πορτοκάλι εμφανίστηκαν άσπρα σημάδια, τα οποία φαίνονται στην παρακάτω φωτογραφία. 


Φωτογραφία 4: Το πορτοκάλι στις 4 Απριλίου. 

Κατά την 25η ημέρα (στις 13 Απριλίου), τα άσπρα σημάδια ήταν πιο έντονα. Αξίζει, ακόμη, να σημειώσω ότι ήταν απλωμένα σε όλη την επιφάνεια του πορτοκαλιού. Χαρακτηριστική είναι η παρακάτω εικόνα: 


Φωτογραφία 5: Η αλλοίωση που υπέστη το πορτοκάλι έως και τις 13 Απριλίου.
Τα συμπεράσματα, στα οποία κατέληξα κατά τον έλεγχο που πραγματοποίησα μία εβδομάδα αργότερα, στις 20 Απριλίου (32 ημέρες) ήταν ιδιαίτερα εμφανή. Πιο συγκεκριμένα, το μέγεθος του πορτοκαλιού ήταν εμφανώς μικρότερο και μία επιφάνειά του είχε χρωματιστεί, από πορτοκαλί σε καφέ.

 

Φωτογραφία 6: Στις 20 Απριλίου, το πορτοκάλι πιο μικρό και με εμφανή την αλλαγή χρώματος.

Την τελευταία ημέρα, το πορτοκάλι είχε την παρακάτω μορφή:


  

Φωτογραφίες 7,8: Η αλλοίωση του χρώματος του πορτοκαλιού στις 29 Απριλίου (41η ημέρα) 

Σύμφωνα με την παραπάνω εικόνα, η αλλοίωση του πορτοκαλιού είναι μεγάλη. Το μέγεθός του έχει μικρύνει αρκετά σε σχέση με το αρχικό του, κάτι που ισχύει ακόμη και για το βάρος του. Όσον αφορά την αλλοίωση του χρώματός του, το πορτοκάλι στην μεγαλύτερη επιφάνειά του έχει ένα καφέ χρώμα και στα σημεία που είχε τα άσπρα σημάδια, εμφανίστηκε μούχλα.

Δωμάτιο (25ο C) 

Τοποθέτησα το πορτοκάλι στο δωμάτιο, και συγκεκριμένα στους 25ο C, στις 20 Μαρτίου. Κατά την διάρκεια της πρώτης εβδομάδας, δηλαδή έως και τις 27 Μαρτίου, το πορτοκάλι παρουσίασε γρήγορη ωρίμανση. Πιο συγκεκριμένα, το πορτοκάλι άρχισε να μαλακώνει σε όλη του, την επιφάνεια. Στις 10 Απριλίου το πορτοκάλι εμφάνισε μία κηλίδα, στην οποία υπήρχε και μια ελαφρώς αλλαγή χρώματος.



Φωτογραφία 9: Το πορτοκάλι στις 10 Απριλίου.
Δέκα μέρες αργότερα, στις 20 Απριλίου, το πορτοκάλι εμφάνισε άσπρα σημάδια, κάποιες μαύρες κηλίδες και είχε την παρακάτω όψη:

 

Φωτογραφία 10: Το πορτοκάλι εμφανίζει άσπρα σημάδια σχεδόν σε όλη την επιφάνεια και κάποιες μαύρες κηλίδες.

Στις 25 Απριλίου, η μεγαλύτερη επιφάνεια του πορτοκαλιού εμφάνισε κυανή μούχλα, οπότε ίσως αναφερόμαστε στην Penicillium italicum
.



Φωτογραφία 11: Έντονη είναι η κυανή μούχλα που εμφανίστηκε.
Την 41η ημέρα (στις 29 Απριλίου), το πορτοκάλι άρχισε να σαπίζει και στην επιφάνεια που είχε μουχλιάσει και στο υπόλοιπο τμήμα του πορτοκαλιού. Οι παρακάτω φωτογραφίες απεικονίζουν τα παραπάνω συμπεράσματα.


   

Φωτογραφίες 12, 13: Τα σημεία που τα πορτοκάλια άρχισαν να σαπίζουν.

Υπόγειο (15ο C) 

Τοποθέτησα το πορτοκάλι στο υπόγειο, όπου είχε θερμοκρασία 15ο C και το μέρος δεν φωτιζόταν καθόλου. Στον έλεγχο της 10ης ημέρας (30 Μαρτίου), το πορτοκάλι δεν είχε εμφανίσει καμία αλλαγή. Ο έλεγχος πραγματοποιούνταν σε καθημερινή βάση, όπως και με τα άλλα πορτοκάλια. Στις 15 Απριλίου, το πορτοκάλι εμφάνισε αλλαγή στην υφή του πορτοκαλιού. Η αλλοίωση που υπέστη το πορτοκάλι στο υπόγειο ήταν και η μικρότερη σε σχέση με τα υπόλοιπα, καθώς στις 29 Απριλίου, που ήταν και η τελευταία ημέρα, είχε την παρακάτω όψη:


Φωτογραφία 14: Η αλλοίωση του πορτοκαλιού την 41η  ημέρα δεν ήταν μεγάλη.

Το πορτοκάλι σε επίπεδο μεγέθους ήταν λίγο μικρότερο του αρχικού. Επιπλέον, σε επίπεδο υφής, είχε μαλακώσει σε σχέση με τον έλεγχο που πραγματοποιήθηκε στις 15 Απριλίου. Τέλος, το πορτοκάλι είχε εμφανίσει μία μικρή μαύρη κηλίδα, η οποία είναι ορατή στη φωτογραφία 14.

Τα αποτελέσματα συμφωνούν σε μεγάλο βαθμό με την αρχική μου υπόθεση. Αποδείχθηκε πειραματικά ότι η θερμοκρασία διατήρησης των πορτοκαλιών επηρεάζει την αλλοίωση τους. Πιο συγκεκριμένα, όσο μεγαλύτερη είναι η θερμοκρασία τόσο μεγαλύτερη είναι και η αλλοίωσή τους. Στην περίπτωση, όμως, που το πορτοκάλι βρίσκονταν στην θερμοκρασία των 10ο C, αλλά υπήρχαν και ώρες που κατά την έκθεσή του επηρεαζόταν από τον ήλιο, η αλλοίωσή του ήταν μεγάλη. Έτσι, σύμφωνα με τις παρούσες θερμοκρασίες που έλεγξα κατά την πειραματική διαδικασία, η θερμοκρασία των 15 βαθμών Κελσίου είναι η ιδανικότερη. 
Για μεγαλύτερη αξιοπιστία, όμως, στο πείραμά μας θα μπορούσαμε να τοποθετήσουμε από δύο πορτοκάλια στην κάθε θερμοκρασία, ώστε να κάναμε καλύτερη σύγκριση των αποτελεσμάτων.

10.1. Γραφήματα
Γράφημα 1ο: Το πορτοκάλι στους 5ο C (ψυγείο)

Επεξήγηση γραφήματος 1

Από τις 20 Μαρτίου (ημέρα τοποθέτησης του πορτοκαλιού στο ψυγείο) μέχρι τις 27 Μαρτίου, το πορτοκάλι δεν υπέστη καμία αλλαγή. Έπειτα, έως τις 10 Απριλίου, στο πορτοκάλι εμφανίστηκε μια μικρή αλλαγή στην υφή, καθώς το πορτοκάλι μαλάκωσε ελάχιστα. Κατά το χρονικό διάστημα, μέχρι και τις 20 Απριλίου, μαλάκωσε λίγο περισσότερο και εμφάνισε μία μικρή κηλίδα. Για το λόγο, αυτό, και η αύξηση του βαθμού αλλοίωσης από 1 σε 2. Τέλος, μέχρι τη λήξη του πειράματος, ο βαθμός αυξήθηκε κατά ένα (από 2 σε 3), αφού το πορτοκάλι μαλάκωσε περισσότερο και διαπίστωσα μία αλλαγή στο μέγεθός του (μίκρυνε σε σχέση με το αρχικό).   

Γράφημα 2ο: Το πορτοκάλι στους 10ο C (μπαλκόνι)

Επεξήγηση γραφήματος 2
Από τις 20 Μαρτίου (ημέρα τοποθέτησης του πορτοκαλιού στο ψυγείο) μέχρι τις 25 Μαρτίου, υπήρξε μεγάλη αλλαγή στην υφή του πορτοκαλιού, καθώς αυτό μαλάκωσε αρκετά σε όλη την επιφάνειά του, γι’ αυτό και ο βαθμός αλλοίωσης από 0 σε 1. Έπειτα, έως τις 4 Απριλίου, στο πορτοκάλι εμφανίστηκαν άσπρα σημάδια, χωρίς καμία άλλη αλλαγή (για το λόγο αυτό ο βαθμός από 1 σε 1,5). Κατά το χρονικό διάστημα, μέχρι και τις 13 Απριλίου, τα άσπρα σημάδια που εμφανίστηκαν στο προηγούμενο διάστημα, έγιναν εντονότερα, έτσι αυξήθηκε ο βαθμός κατά 0,5. Από τις 13 έως τις 20 Απριλίου, το πορτοκάλι υπέστη αλλαγή χρώματος σε καφέ, καθώς και σμίκρυνση του μεγέθους του. Για το λόγο, αυτό, και η αύξηση του βαθμού αλλοίωσης από 2 σε 3. Τέλος, μέχρι τη λήξη του πειράματος, ο βαθμός αυξήθηκε κατά ένα (από 3 σε 4), αφού το πορτοκάλι μίκρυνε ακόμη περισσότερο και σε ένα σημείο του εμφανίστηκε μούχλα.

Γράφημα 3ο: Το πορτοκάλι στους 25ο C (δωμάτιο)

Επεξήγηση γραφήματος 3
Από τις 20 Μαρτίου (ημέρα τοποθέτησης του πορτοκαλιού στο ψυγείο) μέχρι τις 27 Μαρτίου, υπήρξε μεγάλη αλλαγή στην υφή του πορτοκαλιού, καθώς αυτό μαλάκωσε αρκετά σε όλη την επιφάνειά του, γι’ αυτό και ο βαθμός αλλοίωσης από 0 σε 1. Έπειτα, έως τις 10 Απριλίου, στο πορτοκάλι εμφανίστηκε μία κηλίδα, χωρίς καμία άλλη αλλαγή (για το λόγο αυτό ο βαθμός από 1 σε 1,5). Κατά το χρονικό διάστημα, μέχρι και τις 20 Απριλίου, στο πορτοκάλι εμφανίστηκαν άσπρα σημάδια και μαύρες κηλίδες, έτσι αυξήθηκε ο βαθμός κατά 1. Από τις 20 έως τις 25 Απριλίου, το πορτοκάλι υπέστη μεγάλη αλλοίωση, καθώς εμφανίστηκε μούχλα σε μεγάλη επιφάνεια. Για το λόγο, αυτό, και η αύξηση του βαθμού αλλοίωσης από 2,5 σε 4. Τέλος, μέχρι τη λήξη του πειράματος, ο βαθμός αυξήθηκε κατά ένα (από 4 σε 5), αφού το πορτοκάλι άρχισε να σαπίζει.

Γράφημα 4ο: Το πορτοκάλι στους 15ο C (υπόγειο)

Επεξήγηση γραφήματος 4
Από τις 20 Μαρτίου (ημέρα τοποθέτησης του πορτοκαλιού στο ψυγείο) μέχρι τις 30 Μαρτίου, δεν υπήρξε καμία αλλαγή στο πορτοκάλι, γι’ αυτό και ο βαθμός αλλοίωσης δεν άλλαξε. Έπειτα, έως τις 15 Απριλίου, το πορτοκάλι εμφάνισε μία μικρή αλλαγή στην υφή του, χωρίς καμία άλλη αλλαγή (για το λόγο αυτό ο βαθμός από 0 σε 0,5). Κατά το χρονικό διάστημα, μέχρι και τις 22 Απριλίου, το πορτοκάλι μαλάκωσε λίγο περισσότερο, χωρίς να υπάρχει μεγάλη διαφορά με την προηγούμενη αλλοίωση, έτσι αυξήθηκε ο βαθμός κατά 0,5. Τέλος, μέχρι τη λήξη του πειράματος, ο βαθμός αυξήθηκε κατά μισό βαθμό (από 1 σε 1,5), αφού η αλλαγή στην υφή ήταν πολύ μικρή και εμφανίστηκε μία μικρή κηλίδα στην επιφάνεια του φρούτου.
Συγκεντρωτικό γράφημα
Από το παρακάτω γράφημα γίνεται αντιληπτό , το συμπέρασμα, στο οποίο, κατέληξα πιο πάνω, ότι οι θερμοκρασίες, στις οποίες το πορτοκάλι θα υποστεί την μικρότερη αλλοίωση είναι:
· Στους 5ο C και

· Στους 15ο C.
Ενώ, αντίστοιχα, στους 10ο C (και λόγω της ηλιοφάνειας κάποιων ημερών) και στους 25ο C, το πορτοκάλι θα υποστεί και τη μεγαλύτερη αλλοίωση. 
Κεφ. 11: Προτάσεις για συμπληρωματική έρευνα στο μέλλον από άλλους μελετητές / ερευνητές
Κάποια ερευνητικά θέματα που συμπληρώνουν αυτή την έρευνα και με τα οποία θα μπορούσαν στο μέλλον να ασχοληθούν κάποιοι ερευνητές είναι:

· Έρευνα και σε άλλα φρούτα.
· Έρευνα στο ίδιο φρούτο κατά την διάρκεια πιο ζεστών ημερών.
· Έρευνα στο ίδιο φρούτο κατά την διάρκεια πιο κρύων ημερών

· Έρευνα περισσότερες ημέρες, ώστε να έχουν πιο εμφανή αποτελέσματα όλα τα πορτοκάλια (σε όλες τις θερμοκρασίες)

· Έρευνα, ώστε να διαπιστωθεί κατά πόσο η παρουσία οξυγόνου επηρεάζει την ταχύτητα αλλοίωσης των φρούτων.
· Έρευνα, κατά την οποία, στο μπαλκόνι θα μπορούσαν να τοποθετηθούν δύο πορτοκάλια με την διαφορά, όμως, το ένα να είναι εκτεθειμένο στο ήλιο και το άλλο όχι. 
Κεφ. 12: Βιβλιογραφία που χρησιμοποιήθηκε
Βιβλία 

· Εγκυκλοπαίδεια «2002», τόμος 10

· Σχολικό βιβλίο «Τεχνολογία», Α’ Τάξης, Έκδοση 2010
Εργασίες (υπάρχουν στο σχολικό βιβλίο σελ. 96 – 118)

· «Μελέτη έντασης ρεύματος που διαρρέει το διάλυμα νερού ανάλογα με την περιεκτικότητα του σε αλάτι», Αλέκα Κουγιούλη.

· «Μελέτη της θερμομονωτικής ικανότητας διαφόρων υλικών», Κώστας Κωστάλας.

· «Μελέτη συντελεστή τριβής ολίσθησης ανάλογα με το είδος των τριβόμενων επιφανειών», Σταμάτης Καρακωνσταντής.

Ιστοσελίδες 
· http://www.bep.gr/index.php?option=com_content&task=view&id=957&Itemid=192

Κεφ. 13: Ψηφιακή μορφή της εργασίας

Η εργασία σε ψηφιακή μορφή
Συγκέντρωση πληροφοριών





Συλλογή απαιτούμενων υλικών και μέσων





Προετοιμασία πειράματος (μέτρηση των διαφόρων θερμοκρασιών, κλπ.)





Εκτέλεση πειράματος





Καταγραφή αποτελεσμάτων





Παρατηρήσεις





Συμπεράσματα
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� Ως μεταβλητή ορίζουμε κάθε κοινό χαρακτηριστικό που έχουν όλα τα στοιχεία ενός συνόλου και του οποίου οι διαφορετικές τιμές που αντιστοιχούν σε κάθε στοιχείο του συνόλου, διαχωρίζουν τα στοιχεία μεταξύ τους.


� Ως σταθερές ορίζουμε τα χαρακτηριστικά εκείνα που δεν έχουν διαφορετικές τιμές για τα διάφορα στοιχεία ενός συνόλου.


� Στο σημείο, αυτό, αξίζει να σημειωθεί ότι η παρακολούθηση των πορτοκαλιών γίνονταν σε καθημερινή βάση.


� Το πορτοκάλι δεν ήρθε σε επαφή στο ψυγείο με κάποιο άλλο τρόφιμο.  


� Στο μπαλκόνι θα μπορούσα να τοποθετήσω δύο πορτοκάλια με την διαφορά, όμως, το ένα να είναι εκτεθειμένο στο ήλιο και το άλλο όχι. Τα αποτελέσματα το πιθανότερο θα ήταν να είχαν διαφορές.


� Το πορτοκάλι τις ημέρες της ηλιοφάνειας μπορεί και να επηρεάστηκε.


� Ορισμός υπάρχει στο κεφάλαιο με τους ορισμούς.
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