מבחן בנושא-מרכיבי המזון, שומנים ושמנים.   טור א      שם תלמיד_______________
הוכן ע"י יעל ארנרייך, בי"ס רבין, ק. ים

שאלה 1 
א.  מהי חומצת אומגה 3?
  ב. לפניך נוסחאות מקוצרות של שתי חומצות שומן. מי מביניהן  היא חומצת אומגה 3? נמק תשובתך.(
C22:3(5 


C22:5(3

ג. האם החומצה אומגה 3 נמצאת בגופנו? מהי חשיבות חומצת אומגה 3?
שאלה  2
לחומצה האולאית ולחומצה הסטארית אותו מספר של אטומי פחמן: 18. עם זאת, טמפרטורת 
ההיתוך של החומצה האולאית: C18:1(9 היא: (C18.9 ושל החומצה הסטארית:  C18:0
היא: (C69.6. הסבר זאת תוך התייחסות לרמה החלקיקית ולרמת הסמל.
שאלה 3
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)  )
שאלה 4

א. איזה תהליך כימי מתרחש בייצור מרגרינה משמן?

ב. מהי חומצת טרנס? מדוע מרגרינה מכילה חומצות טרנס ואילו שמן טבעי איננו מכיל חומצות אילו?
ג.  מחקרים מדגישים שהירידה בצריכת שומנים רוויים מקטינה את הסיכון לחלות במחלות לב  ובסוגים
    שונים של סרטן. בעת האחרונה תזונאים ממליצים להימנע גם מצריכה של טרנס-חומצות שומן.
    הסבר את המלצת התזונאים.
ד. כיצד משפיעים כמות הקשרים הכפולים בחומצות השומן על רכות המרגרינה? נמק ברמה החלקיקית.
שאלה 5

משך אחסון המזון והטמפרטורה בה הוא מאוחסן מהווים את שני הגורמים העיקרים במעקב אחר 
מזון משומר. בטבלה שלפניך, מוצגים נתונים המתייחסים לויטמין B1 הנשאר בקופסאות של שימורי 
אפונה ומיץ תפוזים כתלות בטמפרטורה ובמשך זמן השימור. 
	
	אפונה
	מיץ תפוזים

	משך האחסון
	טמפרטורה ((c)
	ויטמין B1
     (%)
	ויטמין B1 

     (%)

	12 חודשים
	10
	92
	100

	
	18
	87
	98

	
	27
	74
	89

	24 חודשים
	10
	90
	100

	
	18
	85
	89

	
	27
	70
	83


א. איזו מבין שלוש הטמפרטורות עדיפה לאחסון אפונה ולאחסון מיץ תפוזים? הסבר מדוע. 

ב. האם עדיפות זו תלויה בזמן האחסון? נמק.
ג. האם זמן האחסון משפיע על תכולת ויטמין B1 במוצרים המשומרים? כיצד?
ד. היכן נשמר הוויטמין טוב יותר – בשימורי אפונה או במיץ תפוזים?  נמק.
שאלה 6- לפניך נוסחאות מבנה של הויטמין E ושל הויטמין  K .   ויטמין E פועל כחומר נוגד חימצון טבעי.
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ויטמין E
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1. הירקות מכילים ויטמינים וביניהם את הויטמינים  E+ K.  תזונאים טוענים שהוספת שמן לסלט ירקות חיונית ביותר, 
       ולא רק כדי לשפר את טעמו . הצע הסבר לכך.     
ב.   נוהגים להוסיף את ויטמין  E למרגרינה ולמוצרים שומניים אחרים, הצע הסבר לכך.
מבחן בנושא-מרכיבי המזון, שומנים ושמנים.   טור ב      שם תלמיד_______________

שאלה 1 

א. מהי חומצת אומגה 6?

  ב. מי מבין שתי החומצות הבאות היא חומצת אומגה 6? נמק.

C22:6(3 


C22:3(6

ג. האם החומצה אומגה 6 נמצאת בגופנו? מהי חשיבות חומצת אומגה 6?
שאלה  2
לחומצה האולאית ולחומצה האלאידית אותה נוסחה: C18:1(9. עם זאת, טמפרטורת ההיתוך של 
החומצה האולאית היא: (C18.9 ושל החומצה האלאידית היא: (C43. הסבר זאת תוך התייחסות לרמה 
החלקיקית ולרמת הסמל.
שאלה 3

לפניך נוסחאות מבנה של שלוש חומצות שומן:
1.חומצה ארוסית
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2. חומצה מייריסטית
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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 המייריסטית.
   (הנוסחה של גליצרול: CH2(OH)CH2(OH)CH2(OH)  )
שאלה 4

א. איזה תהליך כימי מתרחש בייצור מרגרינה משמן?

ב. מהי חומצת טרנס? מדוע מרגרינה מכילה חומצות טרנס ואילו שמן טבעי איננו מכיל חומצות אילו?
ג.  מחקרים מדגישים שהירידה בצריכת שומנים רוויים מקטינה את הסיכון לחלות במחלות לב  ובסוגים
    שונים של סרטן. בעת האחרונה תזונאים ממליצים להימנע גם מצריכה של טרנס-חומצות שומן.
     הסבר את המלצת התזונאים.
ד. כיצד משפיעים כמות הקשרים הכפולים בחומצות השומן על רכות המרגרינה? נמק ברמה החלקיקית.
טור ב

שאלה 5
משך אחסון המזון והטמפרטורה בה הוא מאוחסן מהווים את שני הגורמים העיקרים במעקב אחר מזון משומר. בטבלה שלפניך, מוצגים נתונים המתייחסים לויטמין B1 הנשאר בקופסאות של שימורי עגבניות ומיץ תפוזים כתלות בטמפרטורה ובמשך זמן השימור. 
	
	מיץ תפוזים
	עגבניות

	משך האחסון
	טמפרטורה ((c)
	ויטמין B1 
      (%)
	ויטמין B1
    (%)

	12 חודשים
	10
	100
	94

	
	18
	98
	92

	
	27
	89
	82

	24 חודשים
	10
	100
	91

	
	18
	89
	87

	
	27
	83
	70


1. איזו מבין שלוש הטמפרטורות עדיפה לאחסון עגבניות ומיץ תפוזים? הסביר מדוע. 

2. האם עדיפות זו תלויה בזמן האחסון? נמק.
3. האם זמן האחסון משפיע על תכולת ויטמין B1 במוצרים המשומרים? כיצד?
4. היכן נשמר הוויטמין טוב יותר – בשימורי עגבניות או במיץ תפוזים?  נמק.
שאלה 6- לפניך נוסחאות מבנה של הויטמין E ושל הויטמין  K.    ויטמין E פועל כחומר נוגד חימצון טבעי.


ויטמין E
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2. הירקות מכילים ויטמינים וביניהם את הויטמינים  E+ K.  תזונאים טוענים שהוספת שמן לסלט ירקות חיונית ביותר, 

       ולא רק כדי לשפר את טעמו . הצע הסבר לכך.     
ב.   נוהגים להוסיף את ויטמין  E למרגרינה ולמוצרים שומניים אחרים, הצע הסבר לכך.
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