  תרגיל בניית טיעון למורה
מגישות: שרית, סופי, רותי, רחל
 

תיאור מקרה:
רינה, עקרת בית מרמת גן, רכשה בינואר 2009 את בקבוקי השמן הבאים:

 

· שמן פשתן
· שמן סויה.
· שמן זית בבקבוק זכוכית כהה.
· שמן זית בבקבוק זכוכית בהירה שקופה.
· שמן זית בבקבוק פלסטיק.
 

היא אכסנה את השמנים על מדף במטבח. לאחר תקופה קצרה נסעה עם משפחתה לשליחות בת שנה בלונדון. עם חזרתה לארץ בינואר 2010 רצתה להשתמש בשמנים.

 
לפניכם הרכב השמנים:
 
  

	אחוז חומצות השומן השונות בשמנים
 

	פולים/זרעונים 
(%)
	חומצות שומן רב בלתי רוויות 
(%)
	חומצות שומן חד בלתי 
רוויות (%)
	חומצות שומן רוויות 
(%)

	שם
	אחוז שומן בזרעונים

	LNA

18:3w3

	LA

18:2w6

	LNA+LA

w3+w6

	18:1w9
	18:0
	16:0


	סה"כ


	פשתן

	35
	58
	14
	72
	19
	4
	5
	9

	סויה

	17.7
	7
	50
	57
	26
	6
	9
	15



 

על פני אחד מבין שני השמנים הראשונים נוצר קרום דק, צמיגות השמן גדלה ואילו השני נשאר צלול.  רינה לא ידעה מה עליה לעשות וכינסה את בני המשפחה. 
 

לפניכם הדיון שהתקיים במטבח המשפחתי: 
 

רינה: אני לא זוכרת מה היה מצב השמנים קודם לנסיעה. יכול להיות שזה המצב ההתחלתי. שמן לא מתקלקל. 

 

דני (בעלה של רינה) : תזרקי את שניהם. את לא יודעת מה קרה להם בשנה האחרונה. שמן זה מוצר שמתקלקל מהר מאוד. 

 

גילה (הבת): תאריך התפוגה הוא לא המלצה בלבד. בואו נסתכל 

 

רינה: השמנים היו בבקבוקים סגורים. אין שום סיבה שיתקלקלו. תאריך התפוגה הוא כדי שהיצרן יהיה מכוסה מבחינת החוק.

 

גילה: את טועה! שמן עובר תהליכים כימיים ומתקלקל. שמן סויה מכיל יותר חומצות שומן רוויות ולכן  נוטה פחות להתחמצן.

 

דני: נכון, גילה צודקת. השמן עובר תהליך של חמצון. אבל, אנחנו לא יודעים איך זה מתבטא האם אתן בטוחות שניתן לראות בעיניים שמן מקולקל? אני הייתי זורק כל מה שיש במטבח.

 

גילה: אני מסכימה עם אבא.  לא הייתי לוקחת שום סיכונים, ולדעתי צריך לזרוק הכל. פעם קראתי באיזה שהוא מקום שיש הבדל בין שמנים שונים לא רק בערך התזונתי.  יכול להיות שגם ביכולת שלהם להישמר לאורך זמן יש הבדלים.

 

דני: בחומצות השומן המרכיבות את השמנים יש קשרים כפולים. אלו עוברים תהליכי חימצון. נוצרים רדיקלים חופשיים שממשיכים להגיב עם חומצות שומן נוספות.

 

רינה: בשמנים  אין קשרים כפולים, כל הקשרים רווים. חבל לזרוק את השמנים כשאנחנו לא בטוחים.

 

חלק א':
 קרא את הדיון המשפחתי ומיין את דברי הדנים לפי העמודות בטבלה הנתונה.

 

	 
	טענה
	עדויות
	הסבר

	רינה
	 
	 
	 

	דני
	 
	 
	 

	גילה
	 
	 
	 


 
: תשובה
	 
	טענה
	עדויות
	הסבר

	רינה
	 שמן לא מתקלקל
	 השמנים נמצאים בבקבוקים סגורים ואין סיבה שיתקלקלו.
	 

	
	בחומצות שומן אין קשרים כפולים.  כל הקשרים רוויים.
	 
	 

	דני
	 שמן מוצר המתקלקל מהר
	בחומצות השומן בשמן יש קשרים כפולים.
	קשרים כפולים אלו עוברים תהליכי חמצון. נוצרים רדיקלים חופשיים הממשיכים להגיב עם חומצות שומן אחרות. 

	
	שמן עובר תהליכי חמצון
	
	

	גילה
	תאריך תפוגה – הוא לא המלצה בלבד. יש חשיבות לתאריך התפוגה.
	יש הבדל בין שמנים לא רק בערך התזונתי שלהם. אולי גם ביכולתם להישמר לאורך זמן.
	 

	 
	שמן עובר תהליכים כימיים ומתקלקל.
	
	 

	 
	מכיל יותר חומצות שומן רוויות 
	 
	נוטה פחות להתחמצן


 
ב.
i.        מי מבני המשפחה לדעתכם צודק בקביעתו? 

מבין בני המשפחה, דני וגילה צודקים.  השמנים עלולים להתקלקל בשל העובדה שהם מכילים קשרים כפולים העוברים תהליכי חמצון והתקפה על ידי רדיקלים חופשיים הנוצרים בחומר.
 
ii.      האם בן משפחה זה נימק את טענתו כראוי?

דני נימק את טענתו כראוי ואילו גילה לא.
 
iii.    האם תוכלו לקבוע איזה מהמשמנים נשאר צלול ובאיזה מהם נראו שינויים? נסח טיעון המכיל את כל מרכיבי הטיעון.

שמן הסויה נשאר צלול בעוד שמן הפשתן הפך לעכור. מכיוון ששמן הפישתן מכיל יותר חומצות שומן רב בלתי רוויות ולכן מועד יותר לעבור תהליכי חימצון.
 

 

חלק ב':
לאחר מכן, החליטו בני המשפחה לבדוק מה קרה לשמני הזית אותם רכשו, טרם נסיעתם, יחד עם השמנים הראשונים.

 

    א.         מה לדעתכם הם מצאו כשבחנו את שלושת בקבוקי השמן? 
לפי דעתי הם מצאו את בקבוקי שמן הזית ללא שינוי, במידה והם נשמרו במקום חשוך, שלושתם לא התקלקלו. 
אם הם נשמרו על המדף, השמן שלא יתקלקל הוא זה שנמצא בבקבוק הזכוכית הכהה. שאר הבקבוקים יאפשרו חדירת אור או חמצן והשמן יעבור חמצון.
    ב.         איזה מידע צריכים בני הבית כדי לקבוע את עמידות שמן הזית בבקבוקים השונים ? רשמו לגבי כל פריט מידע כיצד הדבר יעזור בקביעת עמידות השמן.  

 

כדי לקבוע את העמידות יש צורך במידע הבא:
 
· מהו אחוז חומצות שומן רוויות ולא רוויות , ככל שאחוז חומצות שומן לא רוויות גדול יותר , יש נטייה גדולה יותר לשמן לעבור חימצון.
· מהי ההתפלגות של חומצות שומן רוויות לחד לא רוויות ורב לא רוויות, ככל שאחוז חומצות הרב לא רוויות גדול יותר, יש יותר מוקדים אפשריים לתקיפת החמצן , לכן יש נטייה גדולה יותר לשמן לעבור חימצון.
· מידת חדירות של פלסטיק וזכוכית לחמצן אטמוספרי, ככל שמידת החדירות גדולה יותר, תהיה עליה בריכוז החמצן בשמן , החמצן הוא מגיב בתגובת החימצון , לכן תהיה נטייה גדולה יותר לעבור חימצון
 

כדי שניתן יהיה לקבוע את העמידות השונה של שמני הזית, ניתנו הפרטים הבאים:

 

	.1.
	קשרים כפולים נוטים לעבור תהליך חימצון , עקב התקפה של מולקולות חמצן פעילות.

	 .2.
	ככל שחומצות השומן מכילות יותר קשרים כפולים הם מכילות יותר אתרים פעילים ולכן יש עליה במהירות החימצון

	 .3.
	הפלסטיק ממנו עשויים הבקבוקים חדירים למולקולות חמצן.

	 .4.
	אור מספק אנרגיה לזירוז תהליך החימצון

	. 5.
	83%  מחומצות השומן בשמן זית הם חומצות שומן לא רוויות.


 

 

            ג.     הכינו טבלה המשווה בין הבקבוקים השונים לפי קריטריונים שתקבעו (חשיפה לאור, חדירות לחמצן, ועוד)

 

טבלה המשווה בין בקבוקי שמן הזית השונים:

	 
	זכוכית כהה
	זכוכית בהירה
	פלסטיק

	חדירות לחמצן
	לא חדיר
	לא חדיר
	חדיר

	חדירת קרני אור
	נמוכה
	גבוהה
	גבוהה


 


ד.      על פי המידע הנתון והטבלה סדרו את הבקבוקים לפי מידת העמידות לקלקול. נסחו את התשובה בצורה של טיעון (טענה, עדויות, ונימוקים מתאימים).

 

סידור הבקבוקים מבחינת העמידות לקלקול:
טענה 1:
שמן הזית בבקבוק זכוכית  כהה עמיד יותר משמן זית בבקבוק זכוכית בהיר
 

נימוק: זכוכית הכהה מקטינה את חדירת קרני האור, ככל שפחות אור חודר , יש פחות אנרגיה לתהליכי החמצון , לכן השמן יהיה עמיד לאורך זמן רב יותר.
 

טענה 2:
שמן הזית בבקבוק זכוכית בהיר עמיד יותר משמן זית בבקבוק פלסטיק
 

נימוק: פלסטיק חדיר לחמצן, ככל שריכוז החמצן בשמן עולה, מהירות החמצון גדלה
 

חלק ג':
קרא את קטע הקריאה הבא וענה על השאלות:

	חומצות שומן חיוניות הם מסוג אומגה 3 ואומגה 6 .  דוגמא לחומצות אלו:

חומצה לינולאית  C18:2ω6(מצויה בריכוז גבוה בשמנים רבים כמו שמן סויה , תירס, חריע וחמניות), 

חומצה לינולנית C18:3ω3  ,מצויה בריכוז גבוה בשמן פשתן.  שתי חומצות אלו משמשות כחומר מוצא לייצור חומצות שומן מורכבות יותר .

החומצה הלינולנית משמשת לייצור חומצות שומן מסוג אומגה 3 עם כמות גדולה יותר של אטומי פחמן, החשובות להתפתחות המוח- חומצות אלו מוסיפים לתינוקות .  חומצות שומן מהוות את הבסיס ליצירת פרוסטגלנדינים שיש להם תפקיד חשוב במערכת קרישת הדם ופעילות דלקתית בגוף.

 

למרות שאומגה 3 ו- 6 נחשבות חיוניות , התזונה שלנו כוללת כמויות גבוהות של 6 ונמוכות של 3. חשוב לשמור על איזון ולהעשיר את התזונה באומגה 3 שחשובים בשמירה על מערכת העצבים , לב ועור. המקורות הטובים ביותר לחומצות שומן חיוניות מסוג אומגה 3 הם דגי ים ממים עמוקים ושמן פשתן.
 

במחקר שנערך על חומצות אלו גילו שנקודת ההיתוך של חומצה לינולנית נמוכה מזו של חומצה לינולאית. 

לחומצה לינולנית נקודת רתיחה נמוכה יותר כיוון שבשרשרת יש יותר קשרים כפולים.

ככל שמספר הקשרים הכפולים גדל, יש יותר אזורים כפופים במולקולה (בעיקר כאשר המבנה הוא ציס) וירידה בגמישות לכן אריזה תהיה פחות צפופה, כוחות ודו חלשים יותר, אנרגיה הנחוצה להחלשתם נמוכה יותר.


  
1. קרא היטב את ההסבר המתייחס לנקודות ההיתוך של חומצות השומן (פיסקה אחרונה) וחלק את ההסברים: לטענות, עובדות והסברים מדעיים.


 

	טענה
	עדויות
	הסבר

	נקודת ההיתוך של חומצה לינולנית נמוכה מזו של חומצה לינולאית
	לחומצה לינולנית יש יותר קשרים כפולים בשרשרת
	ככל שמספר הקשרים הכפולים גדל, יש יותר אזורים כפופים במולקולה (בעיקר כאשר המבנה הוא ציס) וירידה בגמישות לכן אריזה תהיה פחות צפופה, כוחות ודו חלשים יותר, אנרגיה נחוצה להחלשתם נמוכה יותר.
 


  
2. נתונה חומצת שומן הבאה:  [image: image1.png]



  
האם זו חומצה לינולנית או לינולאית ? הסבר. (ההסבר יהיה בנוי כטיעון: טענה, עובדות והסבר מדעי).

טענה:  החומצה הנתונה הינה חומצה לינולאית.

נימוק:  הקשר הכפול מצוי בפחמן ה-6 מהקצה ההידרופובי, ובכתוב נאמר שחומצה לינולאית היא חומצה מסוג אומגה 6.

3. למי נקודת היתוך גבוה יותר לחומצה לינולנית או לחומצת שומן סטארית , C18:0 ? הקפידו לחלק את תשובתכם לשלושה חלקים : טענה, עדויות והסברים. 

טענה:  נקודת ההיתוך של חומצה לינולנית נמוכה מזו של חומצה לינולאית.  

נימוק:  לחומצה לינולנית נקודת רתיחה נמוכה יותר כיוון שבשרשרת יש יותר קשרים כפולים. 
ככל שמספר הקשרים הכפולים גדל, יש יותר אזורים כפופים במולקולה (בעיקר כאשר המבנה הוא ציס) וירידה בגמישות לכן אריזה תהיה פחות צפופה, כוחות ודו חלשים יותר, אנרגיה הנחוצה להחלשתם נמוכה יותר.
 

 

 
חלק ד': אישוש או הפרכת טענות
 

א. בספרו של ד"ר רני פולק "ליהנות מאוכל בריא" הוא ממליץ להוסיף לשמן זית שמן נבט חיטה.  שמן נבט חיטה מכיל ריכוז גבוה של ויטמין E המשמש כאנטיאוקסידנט.  כמו כן, הוא טוען שההוספה הזו מעכבת את חימצון שמן הזית.

 

· האם ההמלצה המוצגת נכונה? אם כן, בנה טיעון מתאים (טען טענה, הבא עדויות ונמק את הטענה).

 

 תשובה:  ההמלצה נכונה.  
   טענה:      הוספת שמן נבט חיטה מעכבת חמצון של שמן זית.
   עדויות:    שמן נבט חיטה מכיל ריכוז גבוה של ויטמין E, ויטמין E הוא ויטמין מסיס בשמן המשמש כאנטיאוקסידנט.
   נימוק:      אנטיאוקסידנט מגיב עם החמצן במקום שמן הזית, ובצורה זו משמר את שמן הזית מחמצון וקלקול.
תוספת: ויטמין ‏E‏ הינו הויטמין הראשון והעיקרי הפועל כנגד האוקסידנטים החופשיים ומונע נזק חימצוני.‏ דרך פעילותו של ויטמין ‏E‏ היא בכך שהוא נותן מימן (‏H‏) לרדיקל החופשי. הוא נהפך בעצמו לרדיקל ‏חופשי אך פעילותו הרבה יותר מתונה.‏ ויטמין ‏E‏ ממוחזר בגוף כרדיקל בצורה מאוד יעילה. כשהוא מחומצן הוא עובר לחלק מימי של הממברנה, ‏שם הוא יכול להתפרק על ידי חומרים מסיסים במים, כמו למשל ויטמין ‏C‏. ויטמין ‏C‏ וגלוטטיון נותנים לו ‏אלקטרון ובעצמם הופכים לרדיקלים.‏
מקורות: 

· http://www.naturemed.co.il/tosfey/tosfey_02_01.html
· http://www.vitamins-nutrition.org/vitamins/vitamin-e-antioxidant.html
 

ב. רינה מספרת: אני מכניסה את שמן הזית למקרר כדי שלא יתחמצן מהר, אבל הוא מתגבש, ואז אני צריכה להוציא אותו כל פעם ולחכות. כל הטקס הזה, יש בו תועלת? מהי הדרך הנכונה?

 

1. מה הטענה של רינה?   
הטענה של רינה שקירור לטמפ' נמוכה מטמפ' החדר מונע חימצון או מאט את התהליך. בהכנסת שמן הזית למקרר יש התמצקות חלקית של השמן בעוד שבטמפ' החדר - התכה. ותהליכי החימצון לא יקרו בפאזה המוצקה.

2. האם הפתרון של רינה נכון לדעתך?  בנה טיעון מנומק היטב והסבר את דעתך.

הפתרון של רינה אינו הכרחי. בחומצות השומן הרב לא רוויות המולקולות רחוקות יותר זו מזו - קשיחות יחסית, וכוחות ון-דר-ואלס חלשים יותר. לכן טמפרטורת ההיתוך שלהן נמוכה מטמפרטורת החדר.  קירור יכול אולי להאט את קצב החימצון אבל, מקום חשוך וקריר יכול להתאים היטב למטרה זו. 
 

 

 

 

 
