[image: image2.jpg]* % %

***

* 4 X



המחלקה להוראת המדעים

מכון ויצמן למדע, רחובות

שם המודולה: " אם אין לחם , אין ...? "
מפתחת המודולה : אורלי פלוטקין
תקציר: במודולה זו תלמידים לומדים להבחין בין סוגי לחמים שונים, וכפועל יוצא מכירים סוגי קמח שונים. ללומדים על זרעי החיטה בשלבי עיבוד שונים מחיטה מלאה , מונבטת חלקית, מונבטת וזרעי חיטה המכילים עמילן בלבד. ואף מתנסים באפיית לחמניות על בסיס סוגי קמח שונים
	חלקי המודולה

	
	הנחיות למודולה
	

	1.
	פעילויות לתלמיד
	תיאור התסריט (סצנה, סיפור אירוע) והמשימות שהתלמיד צריך לבצע.

	2.
	מדריך למורה
	המלצות למורה כיצד להפעיל את המודולה

	3.
	הערכה
	הצעות להערכה מעצבת

	4.
	רקע למורה
	רקע מדעי מתאים למודולה


מטרות בתחום התוכן:
· היכרות עם מבנה זרעי החיטה
· היכרות עם מרכיבים כימיים בזרע החיטה. 
· היכרות עם תהליך הכנת הקמח וסוגי הקמח
· למידה על צרכי הגוף , פרוק וספיגה של מרכיבי המזון
· למידה על תפקידם של הסיבים (תאית) במערכת העיכול
· מטרות בתחום המיומנויות: 
· עבודה קבוצתית
· חקר רשת
· בניית שאלון סקר וביצועו 
· עיבוד הממצאים והסקת מסקנות
· ביצוע ניסוי
· תהליך קבלת החלטות
מושגים תכנים שנלמדים במהלך המודולה: 
זמן משוער (מס' שעורים): 
6-8 שיעורים
אוכלוסיית יעד:

תלמידי ט' אחרי לימוד הנושאים: תרכובות אורגניות, אנרגיית אור ואנרגיה כימית, תהליך פוטוסינתזה, הזנה באדם, חילוף החומרים
שם המודולה
אם אין לחם  אין ...(את כל השאר..)?
פעילויות לתלמיד
פתיחה:
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פעילות 1 : סקר צרכנים – עבודה בקבוצות.
חלק ראשון: סקר מגוון הלחמים
1. על כל קבוצה להביא אריזות של 4 לחמים שונים לפחות.
2. קבעו קריטריונים ( 4 לפחות ושאחד מהם הוא המחיר ל-100 גרם) לפיהם תשוו בין הלחמים השונים.
3. הסבירו מדוע נבחר כל אחד מהקריטריונים: לדוגמה אם נבחר קריטריון "מספר קלוריות ל-100 גרם" יש להסביר מדוע מידע זה חשוב. חשוב לציין את כל מקורות המידע בהם השתמשתם. 
4. בנו טבלה בה תציינו את הקריטריונים ואת הדרך להערכתם.
5. על פי טבלת ההשוואה קבעו במה הלחמים שונים ובמה הם דומים.
חלק שני: סקר עדיפויות צרכנים צעירים
1. עליכם לאסוף מידע מאחת הכיתות בבית הספר (בהתאם להוראות המורה), ע"י מתן פתקים למילוי לתלמידים בכיתה זו
	גיל
	בת/בן
	סוג הלחמנייה 
	הסבר לבחירתך

	
	
	לבנה       /     קמח מלא 
	


2. רכזו את הנתונים ונתחו את התוצאות על פי גיל , מין וכו'
3. הציגו את התוצאות בצורת דיאגרמה או גרף  .
פעילות 2 : מהו מקור הלחם? – הכרות עם זרעי החיטה ותהליך הכנת הקמח
לפניכם שתי צלחות: בצלחת 1 זרעי חיטה יבשים, בצלחת 2 זרעי חיטה שהושרו במים ומתחילים לנבוט.

1. השוו בין הזרעים בשתי הצלחות:

	
	זרעים יבשים
	זרעים אחרי השרייה

	גודל הזרעים
	
	

	צבע הזרעים
	
	

	רכות הזרעים
	
	

	לכמה חלקים ניתן להפריד את הזרעים
	
	


2. בזרעים שהושרו במים :
· הורידו את הקליפה ותארו אותה
· תארו את החומר הנמצא מתחת לקליפה
· תארו את הנבט

3. הגדירו את התפקידים של הקליפה, של הנבט ושל החומר הממלא את הזרע. ציינו את מקורות המידע
4. אינדיקטורים הם חומרים שמשנים את צבעם בנוכחות החומרים/חלקיקים מסוימים.
ניתן לבדוק נוכחות של חומרים על ידי שימוש באינדיקטורים:

	אינדיקטור
	שינויים בנוכחות החומר המזוהה 

	תמיסת יוד   KI/I2(aq)
	משנה את צבעו לסגול בנוכחות עמילן

	ביורט
	משנה את צבעו לכחול בנוכחות חלבון

	בנדיקט
	משנה את צבעו בנוכחות סוכרים


 בדקו נוכחות חומרים בזרעי החיטה על פי השלבים המפורטים:
· מעכו טוב (במשך 2-3 דקות)  3-4 זרעים בעזרת העלי ומכתש. 
· העבירו את מה שהתקבל אל כוס כימית והוסיפו 30 מ"ל מים מזוקקים.
· ערבבו היטב 
· סמנו 3 מבחנות במספרים 1,2,3, 
· העבירו לכל אחת מהמבחנות 5 מ"ל תערובת מהכוס הכימית.
· למבחנה 1 הוסיפו תמיסת יוד, צפו בשינויים ורשמו אותם.
· למבחנה 2 הוסיפו  5 טיפות תמיסת ביורט א' ואחר כך 3 טיפות תמיסת ביורט ב'. צפו בשינויים ורשמו אותם.
·  למבחנה 3  הוסיפו 10 טיפות ריאגנט בנדיקט. העבירו את המבחנות לכוס כימית ריקה והוסיפו מים רותחים עד חצי כוס. לאחר 5 דקות בידקו האם יש שינוי בצבע . צפו בשינויים ורשמו אותם.
· רכזו את כל התצפיות בטבלה:
	מס' המבחנה
	1
	2
	3

	אינדיקטור שהוספנו
	
	
	

	תיאור התוצאה
	
	
	


5. לאילו מסקנות ניתן להגיע  על פי תוצאות הבדיקות שביצעתם? רשמו את המסקנות.
פעילות 3:   ניסוי-  השוואה בין בצקים העשויים מקמחים שונים
קמח הוא המרכיב העיקרי של כל לחם. נבדוק שני סוגי קמח: קמח חיטה לבן וקמח חיטה מלא. 

הדגמת המורה.

· מכניסים לתוך כלי שריפה כף קמח חיטה 
· מחממים על גזיה וכאשר הצבע מתחיל להשתנות, מדליקים את תכולת הכלי
· אחרי שתכולת הכלי נשרף, מחלקים את מה שהתקבל בשריפה לתלמידים
· הנחיות לתלמידים:
1) תארו את החומרי המתקבל לאחר השריפה
2) הכניסו את החומר לכוס כימית והוסיפו 20 מ"ל מים, ערבבו היטב
3) בדקו בעזרת מכשיר מוליכות האם תמיסה שהתקבלה מוליכה חשמל.
4) ענו על שאלות הבאות:
· מהם החומרים שנשרפו: אורגניים או אנ-אורגניים?
· מהם החומרים שלא נשרפו: אורגניים או אנ-אורגניים?
· על מה מעידה מוליכות חשמלית של התמיסה? 
ניסוי לתלמיד
1. לפני שתתחילו בעבודה, קראו את ההנחיות  ובחרו בדרך הצגת התוצאות: טבלה/תרשים
2. תארו את המראה של קמח לבן וקמח מלא.
3. סמנו שני כלים במספרים 1 ו-2
4. בכלי 1 הכינו בצק מקמח לבן (כמו שמכינים בצק ללחם או לפסטה )
5. העבירו גוש בצק לפיסת גזה, קישרו את קצותיה כך שהבצק יהיה בפנים – מתקבל שק קטן ובו בצק.
6. מלא כוס גדולה ( 500 מ"ל) במים נקיים (מי ברז) 
7. החזיקו את קשר הגזה באצבעותיך, נערו את תכולת הגזה בתוך המים עד שהמים ישנו את צבעם.
8. הוציאו את השק מהכוס ושטפו אותו מתחת לברז (בלי לפתוח את הקשר) את תכולת השק עד שמי שטיפה יהיו שקופים.
9. פיתחו את הקשר והעבירו את מה שנשאר מהבצק אל צלחת חד-פעמית
-  תארו את החומר שנשאר

- תגעו בחומר  - מה ניתן לומר אחרי המגע?

- קחו את חומר בידיים ונסו למתוח אותו – האם הוא נמתח?

10 .   בכלי 2 הכינו בצק מקמח מלא. חזרו על סעיפים 5-9

רכזו את תוצאות הניסוי בטבלה:
	
	פעולה
	תצפיות ותוצאות
	מסקנות

	
	שריפת הקמח
	
	

	
	ערבוב תוצרי השריפה במים
	
	

	
	בדיקת מוליכות החשמלית של התערובת
	
	

	
	הסתכלות על קמח מלא וקמח לבן
	
	

	
	הסתכלות על תערובת של קמח לבן עם מים
	
	

	
	הסתכלות על תערובת של קמח מלא עם מים
	
	

	
	הסתכלות על החומר שנשאר לאחר השטיפה 
	
	

	
	הסתכלות על המים שהתקבלו לאחר שטיפת הבצק
	
	

	
	בדיקת הגמישות אחרי השטיפה
	
	


10. בעקבות ביצוע ניסוי וריכוז התוצאות:
· על פי בדיקת הזרעים, אילו חומרים אורגניים זיהינו  בקמח? ........................................................................................................................................................................................................................................................................
· האם בקמח יש גם חומרים אנ-אורגנים? הסבר את קביעתך. ........................................................................................................................................................................................................................................................................
· האם יש שוני בין קמח לבן לבין קמח מלא מבחינת החומרים המזינים (חלבונים, פחמימות) ? הסבר את קביעתך(היעזר במקורות מידע ).  ...............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
פעילות 5 :יריד הלחמניות

תלמידים המשתתפים במודולה יכינו פרסום המסביר לכלל תלמידי בית הספר  מהו היריד ומה כל אחד נדרש לעשות.

פעילות 6 - הצגת ממצאים במליאה, דיון וקבלת החלטות. 

. 

 למורה
מודולה זו מאפשרת לתלמיד ללמוד על:
בתחום הידע - 

· חומרים אורגניים וחומרים אנ-אורגניים
· אבות המזון
· סיבים תזונתיים
· גלוטן
· זיהוי חומרים בעזרת האינדיקטורים 
בתחום המיומנויות - 
· בניית  שאלון
· השוואה
· עבודה במעבדה
· הסקת המסקנות, קבלת ההחלטה, טיעון
· הצגת התוצאות בפני הכיתה
· עקרונות הפרסום
התוצרים המצופים לפי שעורים:
בסיומו של השיעור הראשון מצופה מהתלמיד שיוכל: להביע את דעתו על סוגי הלחם, לעבד את תוצאות השאלונים ולהציגן בצורה גרפית
בסיומו של השיעור השני מצופה מהתלמיד שיוכל: לזהות חומרים אורגניים בעזרת אינדיקטורים 
בסיומו של השיעור השלישי מצופה מהתלמיד שיוכל:להגדיר תכונות משותפות של חומרים כמו עמילן וגלוטן
להסיק מסקנות על הרכב הקמח
בסיומו של השיעור הרביעי מצופה מהתלמיד שיוכל: 

לעבוד בצוות ( בהכנת הלחמניות) 

לבנות מסע פרסום: לבדוק את הדברים החשובים להדגשה, לבחור מה נכון להציג לקהל היעד הנתון ( תלמידי בית הספר)
המלצות לאסטרטגיות הוראה
בשכבה צעירה יחסית הייתי ממליצה לחלק את תלמידים לקבוצות על ידי ההגרלה
ממליצה לעזור לתלמידים עם מקורות מידע/מקורות מיומנים 
הערות למורה
ניסוי 1.
רשימת הכלים והחומרים:

10 זרעים יבשים על צלחת פטרי

10 זעים מושרים במים על צלחת פטרי

מכתש ועלי

כוס זכוכית 50 מ"ל

50 מ"ל מים מזוקקים

משורה 10 מ"ל

3 מבחנות רגילות

תמיסת יוד

אינדיקטור ביורט

אינדיקטור  בנדיקט

מים רותחים

כפית חד-פעמית 

רשימת הכלים והחומרים לניסוי 2:

ניסוי ההדגמה

כף שריפה, גזיה

כוס מים מזוקקים, כפית חד-פעמית, מד זרם חשמלי.

ניסוי התלמיד

שתי כוסות חד-פעמיים : כוס קמח לבן וכוס קמח מלא

מים 

2 כפיות חד-פעמיות

2 פיסות גזה 

כוס פלסטיק גדולה (  500 מ"ל)

צלחת חד-פעמית

רקע מדעי למודולה "לחם"

לחם, לדעתם של מדענים , הופיע על פני כדור הארץ לפני למעלה מ 15 אלף שנה במצריים, שם לראשונה השתמשו בבצק לאפיית הלחם, היוונים והרומאים התחילו לאפות לחם לפני 5-6 אלפי שנים .
צריכת מוצרי לחם מכסה כמעט לחלוטין את הצורך שלנו בברזל, מספקת שיעור משמעותי של מגנזיום וזרחן. חסרון מרכזי של קומפלקס המינרלים של לחם הוא אחוז נמוך של סידן והיחס השלילי שלו עם זרחן ומגנזיום. גם תכולת מינרלים חשובים אחרים כמו אשלגן, כרום, קובלט ואחרים נמוכה מאוד. 
לחם עשיר בויטמיני E ומכסה כ- 1/3 מצריכה יומית  של ויטמיני B6, B9 וכולין, אך דל בויטמינים  B2 ו-B3. ללחם מקמח מלא תכולה גבוהה של וויטמינים PP ,B1, B2 לעומת לחם מקמח לבן .

לחם מספק כמחצית מהכמות הנדרשת של פחמימות הניתנות לעיכול  ויותר ממחצית מכמות של סיבים תזונתיים (פחמימות בלתי ניתנות לעיכול) . 
לחם מכיל את חומרים מכל קבוצות אבות המזון ובמהלך העיכול מנוצלים 70-87% חלבון,
94-98% פחמימות , 92-95% שומנים. ככל שאחוז הקמח הלבן בלחם נמוך יותר, כך יורדת הניצולת של אבות המזון.
הניצולת הגבוהה של חומרי מזון המרכיבים את הלחם נובעת מכך שהחלבונים כבר במידה האופטימלית של דנטורציה, העמילן בצורת ג'לי, הסוכרים מומסים, השמנים בצורת אמולסיה, חלקיקי הקליפה ספוגים במים ולכן מתרככים -  במצב זה של חומרים קל להפוך אותם נגישים לאנזימי עיכול .
סוג הלחם נקבע על ידי סוג הקמח ממנו הוא אפוי.
פרט לקמח מלא וקמח לבן קיימים עוד מספר סוגים של קמח הנבדלים בעיקר בגודל חלקיקי הקמח: חלקיקי קמח מלא הם הגסים ביותר – עד 600 ויותר מק"מ, חלקיקי קמח לבן הם העדינים ביותר – 30-40 מיקרומטר .
קמח מלא מכיל את גרעין החיטה השלם, כפי שמגיע אלינו מן הטבע, כולל הנבט והקליפה. בעת טחינת הקמח הלבן, הוסרו מגרעין הדגן הקליפה והנבט ועמם שפע ויטמינים ומינרלים, חלבונים וסיבים תזונתיים. למעשה, מה שנשאר - זה רק העמילן, פחמימה ריקה עם ערך תזונתי מאוד נמוך וערך קלורי מאוד גבוה.
מבנה זרעי החיטה.
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החלקים החשובים ביותר בגרעין הדגן הם הנבט והקליפה. 
מסת הנבט 2-3% ממסת הזרע,  ההרכב הכימי שלו: 33-39% חלבון, מעל 25% סוכרים מומסים , 12-15% ליפידים, 2.5% תאית, מינרלים. נבט עשיר מאוד בויטמינים (מק"ג/קג) :  Е - 158; В1 - 19-148; В2 - 12; В6 - 12.5, РР - 64  
לפי מקורות שונים החלוקה של חומרים המרכיבים את החיטה שונה. בטבלה 1 מוצגת אחת החלוקות. 
	חלקי הזרע
	מהווה חלק מהמסה של הזרע ( % ) 
	תכולת המרכיבים הכימיים (% מכלל התכולה בזרע) 

	
	
	מינרלים
	עמילנים
	תאית (סיבים)
	חלבונים
	ליפידים
	סוכרים מסיסים

	אנדוספרם
	78-84
	15
	100
	פחות מ-5
	65
	25
	80

	שכבת אלירון
	2.8
	15
	0
	15
	20
	55
	18.5

	קליפות חיצוניות ופנימיות
	2.8
	44
	0
	75
	5
	0
	0

	נבט
	2.8
	26
	0
	5
	10
	20
	1.5

	זרע שלם
	100
	100
	100
	100
	100
	100
	100


רוב חלבוני החיטה ( 98.2% )  שייכים לחלבונים בלתי-מסיסים גלוטנים. הגלוטן מורכב מ-2 תתי קבוצות חלבונים עיקריות: גליאדינים וגלוטנינים. הגליאדינים והגלוטנינים מכילים כמות גדולה יחסית של חומצות האמינו גלוטמין ופרולין וכן כמיות מזעריות של ליזין, ארגינין, תריאונין, וטריפטופן. רגישות לגלוטן מובילה למחלת צליאק - חולי הצליאק רגישים לגליאדין שבגלוטן.  בנוסף לכך 1.8% מהווים חלבונים השייכים לקבוצת אלבומינים צמחיים. 

כושר סיפוח המים של גלוטן כ-300% ממסת החלבון עצמו. תכונה זאת מאפשרת לקבל מוצרי אפייה איכותיים. 

בין החומצות השומניות בחיטה: 40.9% לינולאית, 7.7% פלמיטית, 0.4% סטארית 0.2%  Lignoceric acid .

בחיטה יש גם סטרינים- ארגוסטרול. 
בעת טחינת הקמח הלבן, הוסרו מגרעין הדגן הקליפה והנבט ועמם הויטמינים והמינרליים לעיל, חלבונים וסיבים תזונתיים. למעשה, מה שנשאר - זה רק העמילן, קמח לבן, זו פחמימה ריקה עם ערך תזונתי מאוד נמוך. העמילן עתיר קלוריות ומשמש כאנרגיה זמינה המתפרקת בקלות, נספגת לדם ומעלה רמות סוכר מהר מאוד (כשם שהסוכר עולה בקצב מהיר,כך הוא צונח באותו הקצב. התוצאה המיידית היא תחושת שובע וערנות אך עם צניחת הסוכר מרגישים חולשה, סחרחורות ובעיקר רעב גדול הגורם לאכילה מרובה).
לסיבים התזונתיים חשיבות רבה בתזונה ומניעת מחלות ובראשם סרטן המעי הגס ששכיחותו בארץ היא גבוהה. 
הסיבים מסייעים בחילוף החומרים, נותנים תחושת שובע לאורך זמן וכן משתתפים באיזון הסוכר בדם (בכך שהם נכנסים לדם באופן מתון ובכך מעכבים הפרשת אינסולין) ובסילוק רעלים ושומנים רעים מגופנו כ-כולסטרול וטריגליצרידים. לא בכדי הם נקראים: "המטאטא של המעיים".

לחם מחיטה טרום נבוטה- זרעים שתהליך ההנבטה בהם התחיל אך עדיין זרע לא נבט. לנבט (עובר הצמח) שמתחיל להתפתח דרושים חומרים לבניית התאים ולהגנה. אנזימים מתחילים לפעול וחלק מהחומרים שזמינותם מזרעים יבשים נמוכה, הופכים להיות יותר זמינים בתהליך העיכול שלנו. בנוסף הוכח שתכולת הויטמינים עולה פי-2 ויותר, נוצר ויטמין C שתכולתו בזרעים יבשים זניחה, תכולתן של חומצות אמיניות חיוניות עולה פי-2 ויותר. 

במהלך ההנבטה מתפרקים חומרים שמונעים ספיגתם של מינרלים חיוניים כמו מגנזיום. חשוב שתהליך ההנבטה לא יושלם כי אחרת רוב החומרים המזינים ינוצלו על ידי הנבט והערך התזונתי של הלחם ירד.
מקורות

http://food-tech.ru/tech/tekhnologii-makaronnogo-proizvodstva/endosperm.html
http://bread2010.narod.ru/pshenica.html
http://www.stybel.co.il/
http://www.naturalcure.co.il/wordpress/tag/%D7%9E%D7%A0%D7%99%D7%A8%D7%90%D7%9C%D7%99%D7%9D/
http://www.acs.chtf.stuba.sk/papers/acs_0041.pdf
http://www.sergey-osetrov.narod.ru/Documents/Str_corn.htm
http://www.dorshlishi.co.il/TextPage.aspx?ID=870
http://www.onlife.co.il/%D7%A2%D7%99%D7%9B%D7%95%D7%9C-%D7%95%D7%AA%D7%96%D7%95%D7%A0%D7%94/48046/%D7%9B%D7%9E%D7%94-%D7%91%D7%A8%D7%99%D7%90-%D7%94%D7%95%D7%90-%D7%94%D7%9C%D7%97%D7%9D-%D7%94%D7%91%D7%A8%D7%99%D7%90
איך יודעים איזה לחם באמת מקמח מלא ולמה לא כל הלחמים שכתוב עליהם "קל" באמת טובים לדיאטה? מהי האינפורמציה שדרושה לכם כדי לבחור את הלחם הבריא ביותר עבורכם, ומה לגבי הרגישים לגלוטן?


עומדים מול מדפי הלחם ומתבלבלים מהמבחר העצום? מהשמות המפתים? מעליית המחירים הדרמטית? בצדק. כל שנה נוספים למבחר הלחמים הקיים עוד "לחמי בריאות", "לחמים קלים", "לחמי דגנים", "לחמים כהים" ומה לא. עולה השאלה – האם כל לחם שכתוב עליו "מלא" או "כהה", הוא גם בריא יותר?


 


התשובה: לא בהכרח. הלחם היחיד שהוא בריא במלוא מובן המילה הוא לחם שעשוי אך ורק מקמח מלא, ולא מתערובת של קמח לבן וקמח מלא.


 


עוד ב-Onlife:


� HYPERLINK "http://www.onlife.co.il/%D7%90%D7%99%D7%9B%D7%95%D7%AA-%D7%97%D7%99%D7%99%D7%9D/%D7%91%D7%A8%D7%99%D7%90%D7%95%D7%AA/47995/%D7%94%D7%A6%D7%9E%D7%99%D7%93-%D7%A9%D7%99%D7%96%D7%94%D7%99%D7%A8-%D7%90%D7%AA%D7%9B%D7%9D-%D7%9E%D7%A4%D7%A0%D7%99-%D7%A7%D7%A8%D7%99%D7%A0%D7%AA-%D7%94%D7%A9%D7%9E%D7%A9" \t "_blank" �הצמיד שיזהיר אתכם מפני קרינת השמש�


� HYPERLINK "http://www.onlife.co.il/%D7%90%D7%99%D7%9B%D7%95%D7%AA-%D7%97%D7%99%D7%99%D7%9D/%D7%91%D7%A8%D7%99%D7%90%D7%95%D7%AA/47995/%D7%94%D7%A6%D7%9E%D7%99%D7%93-%D7%A9%D7%99%D7%96%D7%94%D7%99%D7%A8-%D7%90%D7%AA%D7%9B%D7%9D-%D7%9E%D7%A4%D7%A0%D7%99-%D7%A7%D7%A8%D7%99%D7%A0%D7%AA-%D7%94%D7%A9%D7%9E%D7%A9" \t "_blank" �מ�� HYPERLINK "http://www.onlife.co.il/%D7%A2%D7%99%D7%9B%D7%95%D7%9C-%D7%95%D7%AA%D7%96%D7%95%D7%A0%D7%94/47935/%D7%9E%D7%97%D7%A7%D7%A8-%D7%97%D7%93%D7%A9-%D7%A9%D7%95%D7%A7%D7%95%D7%9C%D7%93-%D7%9E%D7%A1%D7%99%D7%99%D7%A2-%D7%91%D7%9E%D7%A0%D7%99%D7%A2%D7%AA-%D7%90%D7%9C%D7%A6%D7%94%D7%99%D7%99%D7%9E%D7%A8" \t "_blank" �חקר חדש: שוקולד עוזר במניעת אלצהיימר�


� HYPERLINK "http://www.onlife.co.il/%D7%A2%D7%99%D7%9B%D7%95%D7%9C-%D7%95%D7%AA%D7%96%D7%95%D7%A0%D7%94/47517/%D7%97%D7%95%D7%9E%D7%A6%D7%94-%D7%90%D7%9E%D7%99%D7%A0%D7%95-%D7%A0%D7%93%D7%99%D7%A8%D7%94-%D7%A9%D7%A9%D7%95%D7%9E%D7%A8%D7%AA-%D7%9C%D7%A0%D7%95-%D7%A2%D7%9C-%D7%94%D7%91%D7%98%D7%9F" \t "_blank" �תכירו: החלבונים שמונעים מחלות�


 


אם עד היום, היצרנים יכלו לכתוב על הלחם שהוא "מלא" – אפילו אם רק חצי מהקמח היה מלא, הרי שכיום, "לחם מלא" חייב להיות מורכב מלפחות 80% קמח מלא.








1-3 – שכבות חיצוניות של קליפה, אינן מאוחדות עם הזרע ולכן יורדות בקלות


4-6  - שכבות פנימיות של קליפה שמתאחדות עם הזרע ולא מתקלפות בקלות 


7- שכבת אלירון - קליפת אנדוספרם הבנויה משכבה בודדה של תאים המכילים כמות גדולה של חלבונים ושמנים.


9 –אנדוספרם . תאיו של אנדוספרם מכילים את החלבונים וגם את כל העמילן שיש בזרעי החיטה וגם. זנים של חיטה שונים ביחס בין העמילן לבין חלבון באנדו ספרם.


10-13 – עבר (נבט) של חיטה 
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