
שומנים
:שומן מופיע בטבע בשתי צורות עיקריות

המורכב בעיקר מטריגליצרידים של חומצות שומן רוויות  –( חדר' מוצק בטמפ)שומן •

המורכב בעיקר מטריגליצרידים של חומצות בלתי רוויות  –( חדר' נוזל בטמפ)שמן •

במבנה  )מולקולת שומן 
(טריגליצריד

שלד
הגליצרול

(3=טרי)חומצות השומן 

–( מוצק)שומן 
רוויותשומן.ח

שומן.ח–( נוזלי)שמן 
בלתי רוויות

:  קשר הכפול
בלתי רווי  

(במימנים)

רווי  
(במימנים)



הוא שם מטעהקטוגניתתזונה 
Fat Adaptationתזונה מותאמת שומן המושג הנכון הוא 

:אבות מזון3מסלולים ליצירת אנרגיה מ4לגוף יש 

וגם ישירות משומןמקטוניםגם , מיצר אנרגיה משומןבקטוזיסאדם •

כלומר מותאם לייצר אנרגיה משומןFat Adaptedאדם קטוגני הוא אדם מותאם שומן •

.של אדם מותאם שומןמהיותוהתרבות מיטוכונדריות -כמות המיטוכונדריות היא המפתח •

שזמינות לגוף לצרכי יצירת אנרגיההקטוניםעלייה ברמות = בדם קטוניםעלייה ברמות •

מקור אנרגיהתהליך יצירת אנרגיה

(סוכר)גלוקוז גליקוליזה

(שומן)חומצת שומן אוקסידציה-בטא 

נוצרים  )גופי קטון חמצון גופי קטון
(משומן

חומצות שומן  / סוכר מעגל קרבס
חומצות אמינו/ 



:דרכים יעילות לייצר גופי קטון מהר3יש 

מאוד קשה למי שלא מותאם ורגיל לזה בטח , לצום1.

הסיכון להיפו הוא גבוהה ולאנשים פחמתיים וחולים

.מאוד

אבל הבעיה היא שזה לא תוצר טבעי  אקסוגניםקטונים2.

.ואין מספיק מחקרים וניסיון עם זה

:מהר יותר8פי שמתעכל ונספג MCTשמןלאכול3.

י מלחי מרה ואנזימי לבלב"לא מצריך עיכול ע•

-VIPמסלול )וריד השער לכבד נספג ישירות דרך •

לעקוף את תהליך הבדיקה וההשתהות במערכת  

(הלימפה

נכנס ישירות למיטוכונדריה לייצור אנרגיה•



?MCTמה זה 
Medium Chain Triglyceride

•MCT מסוייםאינו שם של חומר!

•MCTהיא תכונת מבנה כימית של שומן

:  תכונות המבנה שלהןמגדירים את סוג חומצות שומן לפי •

(הפחמניםמספר )אורך השרשרת 1.

(מספר קשרים כפולים)רמת הרוויה 2.

אורך שרשרת בינוני קיים רק עבור שומן רווי•

•C12נם נחשבים חומצת שומן בינונית שרשרתומעלה אי.



? MCTמקורות תזונתיים של 
(FoodData Central, U.S. DEPARTMENT OF AGRICULTURE)

שמן קוקוסליבת הדקל

מוצרי : מקורות מהחי
ח אוכלי עשב "חלב מבע

(  כבשים ופרות, עיזים)
.וחלב אם

שמנתחמאה רוב הגבינות

ליבת : מקורות צמחיים
אגוז הדקל והקוקוס

MCTאו שמן דקלים או חמאה או שמנת, איננו שמן קוקוס

MCT(לא משמין)"ח כי אינו נאגר ברקמת השומן "לא נמצא בשומן בע"

15%

חלב אם

15-
30%

גבינות עיזים

15%

6% 6%

8%



?MCTכיצד מיוצר 

MCTשומן בינוניות שרשרת. הוא שמן של ח

[2]

[2]

[3]
C8

C10

[4]

[4]

MCT:תהליך יצור של 

שמן מליבת דקל וקוקוסמיצוי1.

פירוק הטריגליצריד לחומצות שומן חופשיות וגליצרול2.

(מוצקים ומזהמים, פחמימות, תוך כדי סילוק חלבונים)10Cו 8Cבנפרד של זיקוק3.

MCTגליצרול לטריגליצריד של + 8C +10Cרה אסטריפיקציה של 4.

ליבת הדקל

ליבת הקוקוס

שמן דקלים

שמן קוקוס

חומצות שומן  
חופשיות

גליצרול

C10

C8
C8



MCT–איכות ויזואלית

צבע השמן מרמז על הטוהר ורמת הניקיון  •
.(purity)שלו 

קיים במעבדה ומשמש גם  –g.colorמדד •
(שמן דגים למשל)לשמנים אחרים 

איננו מיצוי ואיננו כבישה קרה MCTשמן •
.של קוקוס או דקל

•MCTהוא טריגליצריד מזוקק.

שמן טהור ללא שום שאריות של מזהמים  •
.או חומרים אורגניים

שמן שקוף ללא טעם וללא ריח



יציבות-הצרות של שמנים בלתי רווים 
קשרים כפולים ומיקומם  )בעקבות המבנה הכימי "( קלקול כימי)" Autoxidationמסוגהרגישות הגבוהה לחמצון 

(.Benzie et al., Shahidi, F., Zhong, Y. et al( )בשרשרת

!רגישות לחמצון
רגיש

!רגישות לחמצון
מאד רגיש

9אומגה 

פגיעה באיכות ובטיחות השמנים–חמצון 

6אומגה 
3אומגה 

!רגישות לחמצון
הכי רגיש



פגיעה באיכות ובטיחות השמנים-חמצון 

(.Halliwell, B., Chirico, S. et al): תוצרי החמצון•

(.PV)פראוקסידים–ראשוניים ❖

( pAV)אלדהידים בעיקר –שניוניים ❖

ערך משולב  (  (Total Oxidation=TOTOXערך החמצון הכולל❖
.  של כל תוצרי החמצון

:  תוצרים רעילים בעלי נזק בריאותי= חמצון •

(            נקרוזיס-ולא מבוקראפופטוזיס-מבוקר)מוות תאי ➢
(Han, C., Kim Pak, Y. et al.  .)

.    טרשת עורקים-היצרות בכלי הדם ועלייה בלחץ דם ➢
(Spiteller, G. et al., Brown MS, Goldstein JL. et al., Sawamura T, Kume N. et al. )

נסיגה  , הזדקנות, דלקות כרוניות-שינויים פתולוגיים ➢
(. למשל אלצהיימר)קוגניטיבית ומחלות נוירודגנרטיביות 

(Grimm, M.O.W., Haupenthal, V.J., et al., Maruyama, W., Shaomoto-Nagai, M., et al., 

Yakubenko, V.P., and Byzova, T.V., Sayre, L.M., Zelasko, D.A., Harris,   )

התפתחות מחלות  -השריית מוטציות ודלקת כרונית ➢
(.Bartsch, H., and Nair, J. et al(. )סרטן)ממאירות 

מחקרים מראים כי צריכה של ליפידים מחומצנים  •
גורמים לעליה באלדהידים מסוגים שונים הן בדם והן 

.  בשתן כלומר אין ספק בספיגתן וזמינותן הביולוגית
(Ross, B.M., et al., Visioli, F. et al, Kanner, J. et al., Maestre, R. et al., )



פגיעה באיכות ובטיחות השמנים-חמצון 

לכן ישנם תקנים בין לאומיים וישראלים  
:למגבלות ערכי החמצון

.  שמני מאכל צמחיים–216תקן ישראלי •
:  שמני מאכל צמחיים–228תקן ישראלי 

בדיקות

שמן זית–191תקן ישראלי •



!הצרה היא השמן ולא האוכל–" הימנעו מאוכל מטוגן"

MCT -יציבות בבישול
טיגון ואפייה, מתאים לבישול MCTשמן 

אינו מומלץ כלל אך אם בכל זאת רוצים לעשות ( טיגון עמוק)טיגון בתנאי קיצון *
.על פני האחריםMCTטיגון עמוק עדיין עדיף עם 

המבנה הכימי של  •
שומן רווי לא  

מאפשר לו  
להתחמצן

9.1

46.0

88.2

17.5

40.7
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89.8

1.6 3.7
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שמני מאכל מקובלים לבישול
חמאה  •

.טעם לוואי. כשרה רק למאכלי חלב. ניתן לטגן רק נגלה אחת. נשרפת בטיגון

שומן בעלי חיים מזוקק•
יקר. קשה להכנה ולרכישה. כשר רק למאכלי בשר. יציב בטיגון

שמן זית כבישה קרה•
טעם לוואי. הופך לטרנס בטיגון עמוק. רגיש לאור. מתחמצן בחימום ארוך. יציב בטיגון קצר

(קנולה, חריע, סויה, חמניות, תירס)שמני בישול תעשיתיים מזוקקים •
.יוצרים טרנס בטיגון עמוק. רגישים מאד לחימצון בחימום, 6אלו שמני אומגה 

דקל\שמן קוקוס•
טעם לוואי. קשה לשימוש(. מעלות24)חדר ' מוצק בטמפ. יציב בטיגון

מרגרינה•
שומן טרנס

?איך היה נראה השמן האידאלי לבישול



?איך היה נראה השמן האידאלי לבישול
MCTשמן  השמן האידיאלי

רווי ולכן עמיד יחסית לשמנים אחרים בפני חמצון100%
יציב

לא מתחמצן באיחסון וחימום

מעלות5טמפרטורת קיפאון מתחת ל  נשאר נוזלי גם במקרר

שומן רווי לא מייצר חומצות שומן טראנס לא מייצר טראנס

(מלבד טעם המזון עצמו)נטול טעם וריח לפני ואחרי הבישול  ללא טעם לוואי וריח

פרווה כשר לשימוש עם בשר וחלב כשר

זמינות ביולוגית מיידית, מהר משומנים אחרים8מתעכל פי MCTשמן  קל לעיכול

מצוין לספורטאים קטוגנים. שומן רווי מקור אנרגיה קטוגנית הכי יעיל בטבע100%
:משמש כתוסף תזונה קטוגני במצבי בריאות רבים

לירידה במשקל והשמנת יתר•
(פרוטוקולים רפואיים)באפילפסיה •
בהפרעות עיכול שומנים•
(2וסוג 1סוכרת סוג )במחלות מטבוליות •
אלצהיימר-נסיגה קוגניטיבית •
נערכים כיום( כגון סרטן)במגוון מחלות  MCTמחקרים רבים על שימוש ב•

בריאות

MCT -מהפכה בבישול בטיגון ובבריאות



KETOILאיכות 
.C12))והשאר לרוב הם חומצה לאורית MCTמהם הם 15%רק כ–שמן קוקס 1.

.2Iherb– קפריליתשל חומצות קריאת התוויות תחשוף כי חלק מהמוצרים מכילים כמות לא גבוהה מספיק
זול יותר וקל יותר לייצור אך אינה בינונית שרשרת  -C12))ובמקום לעיתים חומצה לאורית ( C8,C10)וקפרית

.  על כל יתרונותיה הביולוגיים

.3KETOIL מכיל חומצות שומן בינוניות שרשרת מסוגC8(60%~ )וC10 (40%~ ) עם יותרC8  אשר מעלה קטונים
.ביעילות גבוהה יותר



KETOIL–איכות ויציבות

•KETOILקפריליתחומצה 60%מכיל כ(C8 )קפריתחומצה 40%וכ(C10)

הרכב השמן לא נפגע ולא השתנה גם לאחר טיגון•
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KETOIL–שקיפות

(.C8 ,C10)הרכב מבוקר וידוע של חומצות השומן •

התחייבות על ערכי חמצון אפסיים•

ניקיון ממתכות כבדות ורעלים•



KETOIL–בעל כל אישורי האיכות הנדרשים

מיוצר במפעל מזון עם כל אישורי האיכות הבינלאומיים הנדרשים  •

.במסמך הבטיחות אין שום הגבלה על כמות הצריכה שלו•

–216י "ת)עומד בכל דרישות משרד הבריאות והתקנים הישראלים והבינלאומיים עבור שמן למאכל •

(.  שמני מאכל צמחיים



KETOIL–איכות הסביבה

אומגה גליל רואה חשיבות גדולה בשמירה על איכות הסביבה ולכן השמן נקנה מיצרן ששם  ➢

. דגש על איכות הסביבה וקיימות

כבר RSPO(Roundtable on Sustainable Palm Oil )-הצטרף ל, מהמובילים בעולם, היצרן➢

:פעילותו של היצרן בתחום הקיימות כוללת מחויבות לתחומים הבאים. 2004-ב

oהימנעות מכריתת יערות.

oהפחתה של פליטת גזי חממה  .

o מניעת ירידה ב–BIODIVERSITY(רחב  קיומו של מגוון רחב

(.של צמחים ובעלי חיים בסביבתם הטבעית

oזכויות אדם ומניעת ניצול עובדים.



?היכן להשיג
גליל  3באומגה קטואוילניתן לרכוש את 

,  04-9999524בטלפון 
:  בחנות האינטרנטית

https://newshop.omega3galil.com/

-בבתי טבע נבחרים ואצל מטפלים 
רשימה שלהם מופיעה באתר האינטרנט  

גליל3של אומגה 

חנות מוצרי מזון -נטוורקקטופודבאתר 
ומזון לסוכרתייםקטוגניים

https://ketofood.network/

https://newshop.omega3galil.com/
https://ketofood.network/



