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הטכניון - מכון טכנולוגי לישראל

המרכז להשתלמויות עובדי הוראה
השתלמות מורי הכימיה בטכניון –תשס"ז
מורים מובילים להערכה שזורה בהוראה לתוכנית הלימודים החדש בכימיה – 3 ו- 5 י"ל

מגישות: 
ליובוב מטייב     306225640 בסמת, חיפה
אירה קלוצמן     303942312   סולם צור, גשר הזיו
מוניקה פונרו      013684741 בית החינוך המשותף גאון הירדן
שאלות במבנית-  טעם של כימיה

שאלה 1
א.חמאת קקאו משמשת בתעשיית ייצור השוקולד. 
לפניך גרף המתאר את תהליך התכה עם עליה בטמפ', במה שונה טמפ' היתוך של חמאת  קקאו לעומת טמפ' היתוך של  חמאה ומרגרינה? 
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תשובה: למרגרינה וחמאה תחום טמפ' רחב בו עוברים החומרים תהליך התכה ,התכה איטית עם עליית הטמפ'.

 חמאה 320c -350c,  מרגרינה340c -370c.
ואילו לחמאת קקאו טמפ' התכה חדה, ב- 340с. 

ב. לפניך מידע לגבי סוג הטריגליצרידים הנמצאים בכל אחד מהחומרים:

	חמאת קקאו 
	חמאה
	מרגרינה
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 שמות המקוצרים מייצגים את האותיות הראשונות של שמות חומצות השומן המרכיבות טריגליצריד.

ממה לדעתך נובע ההבדל (שהזכרת בסעיף א') בטמפ' היתוך של חמאה ומרגרינה לעומת טמפ' היתוך של חמאת קקאו (התייחס גם לנתוני הטבלה)?

תשובה.בחמאת קקאו ישנם שלושה סוגים של טריגליצרידים לעומת תשעה ויותר סוגים של טריגליצרידים המרכיבים את מרגרינה וחמאה, הרכב, פילוג  חומצות השומן  בטריגליצרידים קובע את טמפ' ההיתוך.

עפ"י הטבלה ניתן להסיק כי מספר הקטן יחסית של סוגי  הטריגליצרידים , הרכב אחיד של טריגליצרידים בחמאת קקאו מקנה לה גם טמפ' היתוך חדה יותר.

ג. חמאת קקאו מקנה לשוקולד את ייחודו, מרקם קשה ופריך מתחת ל- 30oc  ותחושה חלקה והרגשה של  קרירות שיש  

   לשוקולד בפה.

   מדוע מרגרינה וחמאה מקנות תחושה שונה בעת אכילתן מאשר חמאת קקאו?

   מדוע אכילה של שוקולד מלווה בתחושת קירור בפה?

תשובה: תחום טמפ' היתוך רחב למרגרינה ומחאה  דבר הגורם להתכה איטית יותר וקבלת תחושה גריזית על הלשון. לחמאת קקאו תחום התכה חד המקנה לה תחושה חלקה בעת אכילת השוקולד. מרקם קשה ופריך של השוקולד מתחת ל- 30oc  הודות למרכיב חמאת הקקאו שטמפ' ההיתוך שלה היא - 340с.

אכילת שוקולד מלווה בתחושת קירור בפה – בעת האכילה השוקולד מותך , תהליך אנדוטרמי שבו אנרגיה נקלטת מהסביבה לשם מעבר מצב צבירה ממוצק לנוזל. בתהליך אנדוטרמי  חום נקלט מהסביבה (הפה) ואנו מרגישים תחושת קירור בעת אכילת השוקולד. 

מיקומה ברצף הנושאים: את השאלה ניתן לשלב בפרק ב' –שומנים ושמנים – עובדות מפתיעות 

בנושא טריגליצרידים  . ניתן לשלב את השאלה מיד לאחר ביצוע המטלות בע"מ 42-43 והכרת מבנה הטליגליצרידים , לאחר שאלה 6 שבה ניתנת דוגמא לטריגליצריד המכיל חומצות שומן שונות. על מנת לענות על השאלה התלמיד יכול להיעזר בטבלת שמות ונוסחאות חומצות השומן הנפוצות בע"מ 29 . 

ניתן לשלב את השאלה בסוף פרק א' , לאחר הכרת תכונות המרגרינה והחמאה וקריאת מידע אודות השוקולד. 

מיומנויות הבאות לידי ביטוי בשאלה: 

ניתוח ממצאים מגרף והסקת מסקנות

חשיבה לוגית של בידוד משתנים והיסק לוגי
ניתוח ממצאים מטבלה והסקת מסקנות

עיבוד ומיון מידע הניתן  במהלך הוראה בכיתה או במהלך קריאת החוברת

שאלה 2
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1.לפי הנתונים שבטבלה סרטטו גרף המתאר את היחס בין גיל וצריכת הויטמין C.

2. בהסתמך על הגרף – באיזה גיל (או גילים) יש את הצריכה הכי גדולה במ"ג לויטמין C?

3. בהסתמך על הטבלה , מי צריך לצרוך יותר ויטמים (באופן כללי) גברים או נשים?

4. בכמה מ"ג של ויטמין E ילד בין 4 עד 6 צריך לצרוך?

5.  השווה את התוצאה שקיבלת בסעיף 4 עם הצריכה של אותו ויטמין E בגיל 1 עד 3 

תשובה:
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2. לפי הגרף אנו רואים כי מעל גיל 11 הצריכה היא הגדולה ביותר של 45 מ"ג.
3.לפי נתונים הגברים צורכים יותר ויטמנים אם כי בויטמים בC וD אין הבדל אך בויטמינים E וA יש הבדל ולכן באופן כללי הגברים צורכים יותר ויטמינים.

4. ילד בין 4 עד 6 צריך לצרוך 9 מ"ג ויטמין E

5. ילד בין 1 עד 3 צריך לצרוך 7 מ"ג ויטמין E פחות ב2 מ"ג ממנה שקיבלנו בסעיף 4.

מיקומה ברצף הנושאים: את השאלה ניתן לשלב  בלימוד מרכיבי  המזון אחרי נושא ויטמינים,עמ 18.

מיומנויות הבאות לידי ביטוי בשאלה: 
עיבוד נתונים מטבלה.
העברת נתונים מטבלה לגרף. 

חשיבה לוגית.

מיון מידע.

שאלה 3

1. חשיפת התינוק לאור השמש מטרתה העיקרית:

1. לשזף את התינוק.

2. לעזור ביצירת ויטמין B.
3. לעזור ביצירת ויטמין D.
4. לעזור ביצירת ויטמין A.
2. ילד בן 10, שראייתו היתה תקינה כל השנים מתלונן שאיננו רואה עוד בחשיכה.מהו ההסבר לתופעה?

1. תזונה לקויה גרמה חוסר גלוקוז.

2. תזונה לקויה גרמה לחוסר ויטמין A.
3. תזונה לקויה גרמה לחוסר ויטמין B.
4. תזונה לקויה גרמה לחוסר ויטמין D.
3. איזה ויטמנים אינם מסיסים בשומן:

1. ויטמן A.
2. ויטמין B.
3. ויטמין D.
4. ויטמין E.
תשובות:

1 – ג,         2- ב ,       3-  ב 
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