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stearic acid

an 18-carbon saturated fatty acid

linolenic acid

an 18-carbon fatty acid
with two double bonds

oleic acid

an 18-carbon fatty acid
with one double bond

linoleic acid

an 18-carbon fatty acid
with three double bonds
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דף עבודה לפרק השומנים
1. א. לפניך מודלים של מספר חומצות שומן. בכל המודלים כדור לבן מייצג אטום מימן, כדור אדום מייצג אטום חמצן וכדור שחור מייצג אטום פחמן.  השלימו את המידע על כל חומצת שומן.
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הציורים לקוחים מן האתר: http://wps.prenhall.com/wps/media/objects/724/741576/Instructor_Resources/Chapter_26/Text_Images/FG26_00-03UN.JPG
ב. מי מבין החומצות היא חומצת שומן רוויה? __________________________________

   מי מבין החומצות היא חומצת שומן לא רוויה? ________________________________

   במה שונה המבנה של חומצות שומניות רוויות מהמבנה של הלא רוויות?_______________
_____________________________________________________________________

ג. חומצה אלאידית היא האיזומר טראנס של חומצה אולאית. ציירו מולקולה של חומצה אלאידית. 
2. טריגליצריד היא מולקולה שמורכבת מגליצרול ו-3 חומצות שומן (זהות או שונות). התבוננו בטריגליצריד הבא, בלקוח מן האתר: http://biology.clc.uc.edu/courses/bio104/lipids.htm
זיכרו: הגליצרול הוא "הגשר" המחבר את שלוש החומצות מצד שמאל של הציור.
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א. סמנו על גבי המולקולה את הקשרים האסטריים שנוצרו בתהליך קבלת הטריגליצריד. 

ב. מאילו חומצות שומן הוא מורכב? (רישמו נוסחאות מולקולריות)  
ג. למי מחומצות השומן שמצאתם בסעיף א' יש נק' היתוך גבוהה יותר? נמקו.

ד. רישמו את תהליך קבלת הטריגליצריד מחומצות השומן המתאימות ומן הגליצרול. באיזה תהליך מדובר?  

3.המודלים הבאים מתארים שני טריגליצרידים של מולקולת שמן (Oil) מול מולקולת שומן(Fat). הגליצרול המחבר את החומצות נמצא מלמעלה. 
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נלקח מן האתר: 

http://wps.prenhall.com/wps/media/objects/724/741576/Instructor_Resources/Chapter_26/Text_Images/FG26_00-13UN.JPG
א. במה שונה המבנה של טריגליצריד של שמן מטריגליצריד של שומן? מדוע?
ב. הסבירו כעת מדוע השומן מוצק בטמפרטורת החדר והשמן- נוזלי.
ומה עם המרגרינה?

בעת ייצור המרגרינה, מגיבים את השמן עם מימן בנוכחות זרז. חלק מהחומצות השומניות הבלתי רוויות מספחות מימן, הקשרים הכפולים נפתחים והופכים ליחידים, והשרשרות מתיישרות. כך הופכת המרגרינה למוצקה. חלק אחר של הקשרים הכפולים משנה מקום בשרשרת וחלק אחר יכול לשנות את הסידור מסידור ציס לטראנס.

תוכלו לראות את תהליך הסיפוח של המימן לקשר כפול במולקולה קטנה בסרטון באתר:

 http://www.jbpub.com/organic-online/movies/cathyd.htm . המשטח האפור בתחתית הציור הוא הזרז שעל פניו מתבצעת התגובה. הצפייה בסרטון היא בעזרת תכנת QuickTime
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1. לפניכם מידע על הרכב חומצות השומן במזונות שונים (ב%) במזונות שונים
	מאכל
	שומן כללי 

(בגרם מתוך 100 גרם מזון)
	% חומ' שומן (בגרם מתוך 100 גרם שומן) 

	
	
	רוויות
	חד לא רוויות
	רב לא רוויות

	חמאה
	80
	62
	29
	4

	שומן עוף
	98
	30
	45
	21

	שמן סויה
	100
	26
	19
	51

	אבוקדו
	17.5
	15
	66
	11

	בוטנים
	44
	19
	46
	33

	שמן קוקוס
	100
	86
	6
	2

	מרגרינה
	81
	20
	43
	32

	שומן בקר
	98
	42
	50
	5

	דג מקרל
	8.5
	27
	37
	26

	שומן כבש
	98
	45
	40
	6

	דג סלמון
	5.4
	15
	34
	40

	שמן סומסום
	100
	15
	40
	40


א. מיינו את המזונות לקטגוריות הבאות: 

     -מזונות עתירי שומן, מזונות שמכילים שומן בכמות בינונית, מזונות דלי שומן. 
     - מזונות שעשירים בשומן רווי, מזונות שעשירים בשומן לא רווי. 
ב. הסבירו את מקור ההבדל בהרכב חומצות השומן של חמאה ומרגרינה. 
ג. הציגו בצורה גרפית את הרכב חומצות השומן (ב-%) של שמן סויה, שמן קוקוס ושמן סומסום. 
ד. מי מבין השמנים שצוינו בסעיף ג' עשוי להיות מוצק בטמפ' החדר? נמקו ברמה החלקיקית.
ה. ממליצים להוסיף שמן זית לסלט אולם לא להשתמש בו לטיגון ממושך. הסבירו מדוע  על סמך  הרכב חומצות השומן שבו.
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2. לפניכם קטע ממתכון שפורסם במדור בישול: ..." שמים את הבצל, השמן והמים במחבת. מביאים לרתיחה ומבשלים עד שהמים מתאדים לגמרי. ממשיכים לטגן את הבצל בשמן שנשאר במחבת (הוא לא מתאדה עם המים)..."
לפניכם נוסחת המבנה של טריגליצריד שמרכיב את השמן:


א. הסבירו מדוע המים רותחים ומתאדים מן המחבת בעוד שהשמן עדיין נותר במחבת.

ב. כיצד ניתן להסביר את העובדה ששמן צף על פני המים?
ג. כתבו את נוסחת המבנה של חומצת שומן, המרכיבה את הטריגליצריד שנתון בשאלה. ציינו האם היא רוויה או לא רוויה.  אם לא - ציין מהו המבנה הגיאומטרי סביב הקשר הכפול. 

ד. הטריגליצריד PPP, המכיל 3 חומצות שומן C16:0-P , בעל נק' היתוך של 66 מעלות צלזיוס. הטריגליצריד LLL מכיל 3 חומצות שומן  L  C18:2(6, בעל נק' היתוך של 13- מעלות צלזיוס. הסבירו את ההבדלים בנקודות ההיתוך במונחים של מבנה וקישור.
3. המרגרינה לבנה והיא נצבעת לצבע צהבהב, בדומה לצבע החמאה. בטה- קרוטן (beta-Carotene), שהוא חומר הצבע (פיגמנט) הכתום בגזר משמש לצביעת המרגרינה. לפניכם נוסחת המבנה של בטא קרוטן.
4.לפניך נוסחאות מבנה של שלוש חומצות שומן:

1. חומצה פלמיטולאית
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2. חומצה פלמיטית
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3. חומצה אולאית
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א. ציין לגבי כל אחת מהן אם היא רוויה או בלתי רוויה.

ב.. ציין לגבי כל אחת מהן אם היא מופיעה במצב Cis או במצב Trans
ג. רשום נוסחאות מקוצרות לשלוש החומצות.

ד. רשום נוסחאות מולקולריות  לחומצות.

ה. רשום באמצעות נוסחאות מבנה את התהליך של קבלת טריגליצריד  מגליצרול ומהחומצה    

     הפלמיטית. (הנוסחה של גליצרול: CH2(OH)CH2(OH)CH2(OH)  )
שאלות רב ברירה

1. בהידרוגנציה של 
[image: image6.wmf]6

1

:

18

w

C

 יתקבל : 

א. 
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            ד. תשובות א' וב' נכונות.

2. לפניכם גרף המתאר את הרכב חומצות השומן הרוויות, ולא רוויות בשמן זית ומרגרינה:
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רוויות חד לא רוויות רב לא רוויות

סוג חומצות השומן

חד לא רוויות ורב לא רוויות  , תכולת חומצות שומן רוויות

בשמן זית ומרגרינה- %) ב(

שמן זית

מרגרינה


איזה מן המשפטים נכון לגבי ההבדל בין שמן זית למרגרינה? 

1. בשמן זית % חומ' השומן הלא רוויות נמוך מאשר במרגרינה

2. שמן זית נוזלי בטמפ' החדר עקב % גבוה של חומ' שומן רוויות 
3. בשמן זית % חומ' השומן הלא רוויות גבוה מאשר במרגרינה
ד. מרגרינה מוצקה בטמפ' החדר עקב % נמוך מידי של חומצות שומן חד לא רוויות
3. בטבלה שלפניך נתונים על הרכב חומצות השומן של שמנים שונים: 

	סוג השמן
	% חומצות שומן רוויות
	%  חומצות שומן לא רוויות

	קקאו
	60
	38

	דקל
	48
	50

	זית
	12
	85

	כותנה
	29
	69


 דרג את השמנים לפי סדר עולה של נק' היתוך:

1. זית<כותנה< דקל< קקאו 
2. זית<כותנה<קקאו< דקל
3. דקל<כותנה<קקאו<זית
4. זית<דקל<כותנה< קקאו 
	4. לפניך 2 מודלים של חומצות שומן בייצוג ממלא מרחב. בכל מודל אטום פחמן הוא כדור אפור, אטום מימן הוא כדור לבן ואטום חמצן הוא כדור אדום.

אלו מההיגדים נכון? (יותר מאחד)
א.שתי החומצות הן רוויות, ונבדלות באורך השרשרת.

ב.חומצת שומן 2 היא 
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ג. חומצת שומן 1 היא  
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ד. חומצת שומן 2 היא  
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ה. שתי החומצות הן חומצות חד לא רוויות מסוג טראנס. 
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חומצה אולאית


מס' פחמנים בשרשרת:_____ מס' קשרים כפולים:____ סידור סביב הקשר הכפול:_____


נוסחה מולקולרית : _________________


רישום מקוצר: _________________





חומצה סטארית


נוסחה מולקולרית: ______________


רישום מקוצר: _________________





חומצה לינולאית


נוסחה מולקולרית :______________


רישום מקוצר: _________________





חומצה לינולנית


נוסחה מולקולרית: ______________


רישום מקוצר: _________________
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5. לפניכם 2 מודלים של חומצות שומן. 


אלו משפטים נכונים?


א. שני המודלים הם של חומצות רוויות


ב. רק באחת מן המודלים יש קשר כפול 


ג. המודלים נבדלים בסידור סביב הקשר הכפול.


ד. המודלים זהים. רק שאחת המולקולות מכופפת.


ה. שני המודלים בעלי אורך שרשרת זהה.
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עובד ע"י ירדן קדמי מתוך דפי פעילות של רותי שטנגר
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� HYPERLINK "http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/44/Beta-carotene-2D-skeletal.png" �� INCLUDEPICTURE "http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/4/44/Beta-carotene-2D-skeletal.png/800px-Beta-carotene-2D-skeletal.png" \* MERGEFORMATINET ����





הסבירו מדוע ניתן לצבוע מרגרינה באמצעות בטא קרוטן המופק מגזר. התייחסו לרמה החלקיקית ולרמת התהליך.





פתרונות לשאלות רב ברירה: 1-ד, 2- ג, 3-א, 4-ג', ד', ה'  5- ג',ה'.








