מבחן בכימיה
הוכן ע"י ירדן קדמי ועדינה שיינפלד, בי"ס רוגוזין, ק. אתא
חלבונים 
 לפניך נוסחאות המבנה של 3 חומצות אמינו 
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חומ' גלוטאמית


1. כיתבו את נוסחאות המבנה של כל חומצה האמיניות ב 7=PH, וציינו את המטען הכולל על כל חומצה

2. כיתבו את המבנה של החומצה הגלוטאמית ב 2=PH (חומצי מאוד) 
3. כיתבו את המבנה של החומצה ליזין ב 13=PH (בסיסי מאוד)
4. כיתבו את ניסוח התהליך שבו הופכת חומצה גלוטאמית ב 7=PH לחומצה גלוטאמית ב 2PH= .
      משלושת החומצות הנתונות יצרו את הטריפפטיד Lys- Glu-Val .

      ה. רישמו נוסחת מבנה לטריפפטיד ב PH=7  
	החליפו את החומצה האמינית ואלין (Val) שבטריפפטיד הנ"ל בחומצה האמינית  אספרגין (Asn). 

6. האם המסיסות במים של הטריפפטיד החדש שיתקבל תהיה 

        נמוכה/דומה/גבוהה משל הטריפפטיד המקורי? נמקו   
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אספרגין


בונוס: לפניכם מספר דו- פפטידים:  Lys-Lys, Lys-Glu, Glu-Glu. קיבעו את המטען הכולל ב- 7=PH על כל דו פפטיד וסדרו את הדו-פפטידים עפ"י גודל המטען הכולל מן הגדול לנמוך.
שומנים
א לפניכם מידע על הרכב חומצות השומן במזונות שונים (ב%) במזונות שונים

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

	
	רוויות
	חד לא רוויות
	רב לא רוויות

	שמן סומסום
	15
	40
	40

	שמן קוקוס
	86
	6
	2

	שמן סויה
	26
	19
	51

	שמן תירס
	13
	25
	58

	שומן עוף
	30
	45
	21

	שומן בקר
	42
	50
	5

	שומן כבש
	45
	40
	6


1.בהסתמך על הנתונים מן הטבלה, מה ניתן ללמוד על מרבית השמנים מן הצומח?

2.איזה מבין השמנים שמקורו בצומח עשוי להיות מוצק בטמפ' החדר. נמק ברמה החלקיקית.
3.חומצת השומן המהווה את המרכיב העיקרי בשמן הזית היא החומצה האולאית (C18:1w9) 

   ואילו חומ' השומן המהווה את המרכיב העיקרי בשמן קוקוס היא  החומצה C12:0. מי מן 

  השמנים רגיש יותר לחמצון ע" חמצן שבאויר? הסבר!
ב. לפניכם שלושה טריגליצרידים  שונים  ונקודת ההיתוך(m.p.) שלהם.
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                    טריאולאין                             טריסטרין                                       טרילאורין
1.הסבר את  הבדלים בנקודת ההיתוך של שלושה טריגליצרידים  נתונים. 
2.כתוב נוסחת מבנה של החומצות השומן שמרכיבות את הטריגליצרידים הנתונים. 
3.רשום ניסוח לקבלת  טריגליצריד טריסטרין מחומ' השומן המתאימות.  
4. לפניך יצוגים של חומצות שומן. עליך להציג צורת ייצוג מתבקשת
א. 


 ברישום מקוצר: ____________________

ב. trans
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 בנוסחאת מבנה מלאה ______________   ונוסחא מולקולרית ____________
5. רשום ניסוח תהליך שבו ניתן להפוך  C14:1(3Cis  ל- C14:0. ייצג את חומצות השומן בנוסחת מבנה מקוצרת. הסבירו מה מתרחש בתהליך.
6. כיצד משפיעים מס' הקשרים הכפולים בחומצות השומן על רכות המרגרינה? נמק ברמה החלקיקית. (5 נקודות)
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