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הקדמה

הרחב  מהתחום  "טעימה"  בבחינת  והיא  השונים  וטעמיו  מרכיביו  מזון,  של  בכימיה  עוסקת  הלימוד  יחידת 

הקשור בהיבטים כימיים של מזון. המזון שאנו אוכלים מהווה מרכיב מרכזי ויומיומי בחיי כולנו והמודעות למזון 

שאנו אוכלים נמצאת בעלייה מתמדת בשנים האחרונות. הבנת מרכיבי המזון  והשלכותיהם על גופנו תאפשר 

לנו אריכות ימים ואיכות חיים משופרת. היכרות עם מרכיבי מזון, תהליכי ייצורו ועיכולו בגופנו, משלבים יישום 

של מושגים כימיים רבים הנלמדים במסגרת לימודי הכימיה בתיכון.

לאחר לימוד היחידה תוכלו לענות על שאלות מרתקות רבות כגון:

מהם חומרים נוגדי חימצון )אנטיאוקסידנטים(? מדוע מוסיפים אותם למזון?  •

מהן חומצות אומגה 3? מה היתרון שלהן עבור דגי ים ובמיוחד עבור דגי הים הצפוני? מדוע הן חשובות   •

לבריאותנו?

מהם שני הסוכרים העיקריים המרכיבים את הדבש? האם ניתן לזייף דבש? אם כן, כיצד?  •

אורז עם עדשים  צירופי מאכלים מהצומח כמו:  כי תקפידו לאכול  אם הנכם צמחוניים. מדוע חשוב   •

)מג'דרה(,  פיתה עם חומוס, חומוס עם טחינה? 

מהו הטעם אוממי ובאלו מזונות הוא קיים?   •

בלימודי  נרכש  אשר  בידע  יישומם  תוך  המזון,  בתחום  מרכזיים  מושגים  הכרת  בין  משלבת  הלימוד  יחידת 

הכימיה, לבין מיגוון מיומנויות חשיבה. מיומנויות אלו כוללות:

הקשורים  חומרים  ותפקוד  תכונות  קישור,  מבנה,  בין  הקשר   – ההבנה  רמות  בארבע  כימית  הבנה   •

במזון;

מעברים בין מיגוון צורות ייצוג של מידע:  •

- ממידע מילולי לטבלה ולגרף ולהיפך; ניתוח טבלאות וגרפים;

- מודלים שונים לייצוג מולקולרי;

- איתור מידע באינטרנט וניתוחו;

ניתוח היבטים מוסריים הקשורים במזון.  •

  

חלבון  תזונתיים,  סיבים  כולסטרול,  טרנס,  שומן  טריגליצריד,  כגון:  במזון  הקשורים  רבים  מושגים 

מלא ועוד, בוודאי מוכרים לכם מידע קודם ומאמצעי התקשורת השונים. לעיתים, ידע זה איננו מלא 

ולעיתים אף מוטעה. ביחידת לימוד זו תכירו מושגים אלו ועוד רבים אחרים מבחינה מדעית-כימית. 

אנו מקוות, כי ידע חדש זה, שתרכשו במהלך לימוד היחידה, יעורר בכם עניין ויאפשר לכם להשתמש 

בו בצורה מושכלת בחיי היומיום, עכשו ובעתיד.

לימוד מהנה ומעניין,         

אורית, צביה ויהודית         




