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שתישאלות פתורות בשומנים 

הוכן ע"י עדינה שיינפלד, בי"ס רוגוזין, ק. אתא

שאלה 1 
 לפניך נוסחת מבנה של טריגליצריד.
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1. רשום נוסחת מבנה מקוצרת לטריגליצריד. רשום לחומצת השומן ממנה הוא מורכב רישום מקוצר וציין האם היא רוויה ואם כן ציין מהו המבנה הגיאומטרי סביב הקשר הכפול.  (2 נקודות)

2. הטריגליצריד PPP  מכיל 3 חומצות שומן C16:0-P , בעל טמפרטורת היתוך של 66 מעלות צלזיוס. הטריגליצריד LLL מכיל 3 חומצות שומן    C18:2(6, בעל נק' היתוך של 13- מעלות צלזיוס. הסבר  את ההבדלים בנקודות ההיתוך במונחים של מבנה וקישור. (4 נקודות)

פתרון שאלה 1
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2. בטריגליצריד  PPP חומצות שומן רוויות ללא קשרים כפולים בשייר הפחמימני של המולקולות. קיים סיבוב חופשי סביב אטומי הפחמן ולכן המולקולות גמישות ויכולות להתארגן באריזה צפופה. נוצרים בין המולקולות כוחות ון דר ולס חזקים יותר מאשר בטריגליצריד השני ולכן טמפרטורת ההיתוך גבוהה יותר. בטריגליצריד LLL  יש שני קשרים כפולים בכל אחת מחומצות השומן. קשרים כפולים אלו מגבילים את הסיבוב החופשי ויוצרים הרחקה בין המולקולות. קיים קושי בהתארגנות המולקולות באריזה צפופה ולכן נוצרים כוחות ון דר ולס חלשים יותר מאשר בטריגליצריד PPP. כתוצאה מכך טמפרטורת היתוך נמוכה יותר.

שאלה 2

לפניך נתונים על % חומצות שומן רוויות ובלתי רוויות  בשמנים שונים.
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1. מה ניתן להסיק מהטבלה לגבי ההבדל בין שומן ושמן? נמק.(2 נקודות)

2. האם מתוך נתוני הטבלה מרגרינה מתאימה להיות שמן או שומן? נמק. (1 נקודה)
3. האם ניתן להסיק מסקנה לגבי השוואה בין הרכבי השמנים שמקורם מן החי לבין אלו שמקורם מין הצומח? נמק.(1 נקודה)
פתרון שאלה 2
1. שומן מכיל % גבוהים יותר של חומצות שומן רוויות ונמוכים יותר של חומצות שומן בלתי רוויות.

2. מרגרינה נמצאת בגבול מבחינת % חומצות השומן הרוויות. % ח' שומן רוויה  הגבוה יותר של השמנים הרשומים בטבלה הוא של שמן בוטנים והוא 19% ואילו % הנמוך ביותר של חומצת שומן רוויה בשומן הוא בשומן דגים 255. מרגרינה ביניהם 23%. 

3. לא ניתן להסיק מסקנה חד משמעית לגבי הרכב שומן לעומת שמן בהשוואה בין שמנים מהחי לעומת הצומח מכיוון שניתן לראות כי לשומן קקאו, קוקוס וחלב % גבוהים של חומצות שומן רוויות ואילו לשמנים מהצומח  % נמוכים. 

% חומצות שומן רוויות בשמנים שמקורים מהחי נמצא באמצע המדרג.  
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