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שאלה בנושא שומנים

שוקולד משובח מתמוסס היטב בפה ואינו נדבק לשיניים. הוא אינו קשה במיוחד, אבל גם לא 
רך מדי.
לפניכם שני הרכבים שונים של שוקולד מריר כפי שהם רשומים על האריזה. 
	
	משקל (גרם) ב-100 גרם שוקולד

	הרכיב
	שוקולד א'
	שוקולד ב'

	חלבונים
	6
	7.4

	פחמימות
	49
	55.8

	שומנים
	37
	33.5

	מתוכם שומן רווי
	24
	15.1

	מתוכם חומצות שומן טראנס
	1
	0.2

	לציטין
	1.4
	-


1. בטבלה לא מופיע משקל השומן הבלתי רווי שיש בשוקולד. חשב את מסת השומן הבלתי רווי בכל אחד מן השוקולדים.  פרט חישובך.

2. עפ"י נתוני הטבלה, קבע איזה מן השוקולדים קשה יותר.  נמק בחירתך.
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לציטין הוא חומר מתחלב – מסיס במים ובשומן בו זמנית. בתעשיית המזון נהוג לעשות בו שימוש היות והוא מאפשר מיזוג בין שומן ומים בטותו חומר. ניתן למצוא אותא במיני מזונות כמו גלידות, מיני מאפה, מיונז ושוקולד.
3. 1. הסבר מדוע לציטין פועל כחומר מחליב – מאפשר עירבוב שמן ומים, התייחס בתשובתך
    לרמה המיקרוסקופית של החומר.
2.  איזה מן השוקולדים המופיעים בטבלה, נמס טוב יותר בפה? נמק.
חומצת השומן הבלתי רוויה בלציטין היא חומצה אוליאית.
4. 1. האם חומצה זו היא מסוג ציס או טרנס? נמק
2. מהו הרישום המקוצר לחומצה אולאית?
המשך...

חומצה אלאידית הינה איזומר של החומצה האוליאית בעלת טמפ' היתוך גבוהה יותר.
5. 1. צייר נוסחת מבנה לחומצה אלאידית.
2. הסבר ממה נובע השוני בטמפ' ההיתוך של שתי החומצות.
פתרון השאלה:

א. (3 נקודות)

את מסת השומן הבלתי רווי ניתן לקבל ע"י הפחתת סך מסת השומן הרווי ממסת השומנים כולם. לפיכך:

בשוקולד א':
 37-24 = 13

בשוקולד א' 13 גרם שומן בלתי רווי.
בשוקולד ב': 
33.5-15.1 = 18.4
בשוקולד ב' 18.4 גרם שומן בלתי רווי.
 ב. (2 נקודות) 
השומן הרווי הוא מדד ל"קשיות" השוקולד, ככל שיש יותר שומן רווי בשוקולד, השוקולד יהיה קשה יותר, חמצות שומן לא רוויות יקנו לשוקולד רכות. לפיכך, בשוקולד א' מסת השומן הרווי גדולה יותר ולכן השוקולד קשה יותר. 

ג. 1.  (4 נקודות) 
לציטין משמש חומר מתחלב המאפשר מיזוג שומן ומים, היות והמולקולות שלו מורכבות מחלקים הידרופיליים-טעונים חשמלית, ומחלקים הידרופוביים. החלקים ההידרופובים הגדולים יכולים ליצור אינטראקציות ו.ד.ו עם מולקולות שומן והחלקים ההידרופילים עשויים ליצור אינטאראקציות חשמליות עם מולקולות מים:

· משיכה חשמלית בין קבוצה יונית טעונה שלילית במולקולת הלציטין לבין קטבים חיוביים במולקולת המים ומשיכה חשמלית בין קבוצה יונית טעונה חיובית במולקולת הלציטין עם קטבים שליליים במולקולות המים.
· קשרי מימן בין זוגות אלקטרונים לא קושרים על אטומי החמצן במולקולת הלציטין עם אטומי מימן חשופים מאלקטרונים במולקולות המים. קשרי מימן בין זוגות אלקטרונים לא קושרים על אטומי החמצן במולקולת המים עם אטומי מימן חשופים מאלקטרונים במולקולות הלציטין (אטומי מימן הקשורים לאטום החנקן) 
ג. 2. (2 נקודות) 
שוקולד א' עשוי להתמוסס טוב יותר בפה, כי הוא מכיל לציטין המסייע למסיסות. הסיבה למסיסות היא כאמור, יכולת הלציטין ליצור קשרי משיכה חשמלית (יוניות וקשרי מימן) עם מולקולות המים (הרוק בפה), ולהתמוסס בהם.
ד. 1. (2 נקודות) 
חומצת השומן הבלתי רוויה בלציטין היא איזומר ציס, ניתן לראות כי שני אטומי המימן נמצאים באותו צד של הקשר הכפול.
ד. 2. (2 נקודות) 
רישום מקוצר: C18:1ω9 cis 
ה. 1. (2 נקודות)
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ה.2. (3 נקודות)  
שתי החומצות הן איזומרים בעלי מבנה מרחבי שונה סביב הקשר הכפול, דבר המשפיע על יכולתן של המולקולות להיארז באריזה צפופה וליצור שטחי מגע רבים בינהן. ככל ששטחי המגע בין המולקולות גדולים יותר, יש יותר סיכויים לדו קטבים ואינטראקציות ו.ד.ו חזקות יותר. בחומצה האלאידית ההערכות סביב הקשר הכפול היא טרנס ולכן המולקולות פרושות יותר ושטחי המגע בינהן רבים, דבר המאפשר אריזה צפופה קשרים בין מולקולריים חזקים וטמפ' היתוך גבוהות יותר מאלו של חומצה אוליאית , בה המולקולות בעלות איזומריה ציס, כיפוף של המולקולה שמקטין את שטח המגע בין המולקולות.









