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درسپایهمدرسه

یخ مبحثتار

گزینه 3 1

بررسی موارد نادرست:

الف) قندهای ساده شیرین اند و به فراوانی در میوه ها و سبزی های شیرین وجود دارند.

د) مقدار انرژی ای که یک گرم چربی تولید می کند، تقریباً دو برابر مقدار انرژی حاصل از یک گرم کربوهیدرات است.

گزینه 4 2

چربی های گیاهی در دمای معمولی مایع اند؛ درحالی که چربی های جانوری در این دما، معمولاً جامدند. احتمال رسوب چربی های

جامد در رگ ها از چربی های مایع بیشتر است و خطر تنگ شدن رگ ها و سکتۀ قلبی را افزایش می دهند.

گزینه 3 3

گزینۀ "1" نادرست است؛ زیرا هم قندهای ساده و هم قندهای مرکب می توانند از گلوکز تشکیل شده باشند.

گزینۀ "2" نادرست است؛ زیرا نوع گیاهی چربی در دمای معمولی مایع است و احتمال رسوب کمتری از نوع جانوری آن دارد.

گزینۀ "3" درست است؛ زیرا مقدار انرژی ای که 1 گرم چربی تولید می کند، تقریباً دو برابر مقدار انرژی حاصل از یک گرم

کربوهیدرات است.

گزینۀ "4" نادرست است؛ همۀ پروتئین ها از مولکول هایی به نام آمینواسید ساخته شده اند.

گزینه 2 4

سلولز نوعی قند مرکب است که توسط سلول های گیاهی ساخته می شود و بدن ما نمی تواند از انرژی آن استفاده کند.

گزینه 3 5

گلوگز نوعی کربوهیدرات ساده ولی سلولز نوعی کربوهیدرات مرکب است و بدن ما از انرژی سلولز نمی تواند استفاده کند.

گزینه 3 6

پروتئین ها در ساخته شدن سلول ها و بافت ها به کار می روند. بیشتر پروتئین های گیاهی بعضی از آمینواسیدهای ضروری را ندارند،

پس نمی توان گفت آمینواسیدهای ضروری در هیچ یک از بافت های گیاهی یافت نمی شوند.

گزینه 4 7

بین سلول های جانوری و گیاهی اندامک های مشابه وجود دارد. در باکتری ها هستۀ مشخصی وجود ندارد؛ بنابراین تقسیم سلولی

در آن ها بدون کنترل هسته انجام می شود.
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گزینه 4 8

بررسی سایر گزینه ها:

گزینۀ 1: بیشتر پروتئین های گیاهی، بعضی آمینواسیدهای ضروری را ندارند.

گزینۀ 2: بافت ماهیچه ای تقریباً در اکثر دستگاه های بدن وجود دارد.

گزینۀ 3: چربی های جانوری در دمای معمولی، معمولاً جامدند.

گزینه 3 9

سلولز کربوهیدراتی مرکب است که در همۀ غذاهای گیاهی وجود دارد و همانند نشاسته از مولکول های گلوکز ساخته شده است.

گزینه 2 10

بافت چربی نوعی بافت پیوندی است و دورتادور اندام های داخل بدن را می پوشاند و آن ها را از آسیب و ضربه حفظ می کند.

گزینه 2 11

ج) مصرف زیاد سدیم (نمک) خطر ابتلا به فشارخون و پوکی استخوان را در بزرگسالی افزایش می دهد.

د) این خوراکی ها، ویتامین A ندارند اما ماده ای دارند که در بدن به ویتامین A تبدیل می شود.

نکته: ید در غذاهای دریایی به فراوانی وجود دارد، این مادۀ معدنی در تنظیم فعالیت یاخته ها و رشد بدن نقش دارند.

گزینه 2 12

چربی های گیاهی در دمای معمولی مایع اند.

بررسی سایر گزینه ها:

گزینۀ 1: چربی در سلول های بافت چربی ذخیره می شود.

گزینۀ 3: چربی های جانوری در دمای اتاق، معمولاً جامدند؛ بنابراین در این دما به حالت مایع نیز ممکن است وجود داشته باشند.

گزینۀ 4: بافت چربی دور تا دور اندام های داخل بدن را می پوشاند و آن ها را از آسیب و ضربه حفظ می کند.

گزینه 4 13

تعریف موردنظر مربوط به سلولز است.

بررسی سایر گزینه ها:

1) گلوکز نوعی کربوهیدرات ساده است که بدن ما می تواند از انرژی آن استفاده کند.

2) نشاسته نوعی کربوهیدرات مرکب است و بدن ما می تواند از انرژی آن استفاده کند.

3) آمینواسید واحد ساختاری پروتئین ها است.

گزینه 1 14

بیشتر پروتئین های گیاهی بعضی آمینواسیدهای ضروری را ندارند.
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گزینه 1 15

بیشتر پروتئین های گیاهی بعضی آمینواسیدهای ضروری را ندارند.

گزینه 3 16

سلولز و نشاسته کربوهیدرات هایی مرکب هستند که در گیاهان از وصل کردن مولکول های گلوکز حاصل از فرآیند فتوسنتز به هم،

ساخته می شوند. سلولز در میوه ها و سبزیجات به مقدار فراوان وجود دارد و گرچه بدن ما از انرژی سلولز نمی تواند استفاده کند، اما

خوردن غذاهایی که سلولز دارند به سلامتی ما کمک می کند.

گزینه 2 17

موارد ب و ج صحیح هستند.

الف) گرچه بدن ما از انرژی سلولز نمی تواند استفاده کند، ولی خوردن غذاهایی که سلولز دارند به  سلامتی ما کمک می کند.

گزینه 3 18

الف) هویج و گوجه فرنگی ویتامین  ندارند، اما ماده ای دارند که در بدن به ویتامین  تبدیل می شود.

ب) کلسیم و آهن هر دو در ترکیب خاک وجود دارند و جزء مواد معدنی هستند.

AA

گزینه 3 19

مقدار انرژی ای که یک گرم چربی تولید می کند، تقریباً دو برابر مقدار انرژی حاصل از یک گرم کربوهیدرات است.

گزینه 1 20

مقدار انرژی تولیدی توسط یک گرم چربی تقریباً، دو برابر انرژی حاصل از یک گرم کربوهیدرات است.


