BASISSTOF thema 4 Voeding en vertering -

1 Voedsel

KENNIS
Beantwoord de volgende vragen.

1 In deel 3 heb je geleerd dat bij biotechnologie organismen worden gebruikt om producten te maken
voor de mens.
Leg uit dat de productie van yoghurt en brood voorbeelden zijn van biotechnologie.
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Rijst bevat zetmeel. Bij de vertering van rijst wordt het zetmeel omgezet in suiker.
2 Is dit een voorbeeld van een stofwisselingsproces?

T e e e oot

3 Zijn er enzymen betrokken bij de omzetting van zetmeel in suiker?
e e e oot
4 Hoe komt het dat een enzym specifiek werkt?
Doordat. het enzym. een. spectale vorm heeft die precies op. één bepaalde stof.
PPUSE e
5 Leg uit waardoor maar heel weinig van een enzym nodig is om een reactie te versnellen.
Een.enzym. komt na.afloop ot de reactie weer. vrif. Het enzym kan. dar....
P LU OM KORCELL: LAt M, PUOBESULMMCH ...

Beantwoord de volgende vragen. V Afb. 1 Sperziebonen.

1 In 1805 ontdekte een legerkok van Napoleon dat voedingsmiddelen 1=>2 = OPEN
langer konden worden bewaard als ze in glazen potten werden gedaan, s e
vervolgens werden verhit in kokend water en daarna luchtdicht werden + e
afgesloten. Groenten in glas die je in de winkel koopt, zijn zo behandeld
(zie afbeelding 1).

Leg uit waardoor voedsel dat z6 wordt behandeld langer houdbaar is.

Verhitten: ALerdoor. qaam. bacterién. en. schibmmels. it..
het v0edisel dio0d........oo
Luchtdicht afsluiten: Acerdoor. kunmen. er.geen. niewws...
bacterién. en. schimmels. in et voedsel komen.......

Fijw, gebroken

2 Bacterién en schimmels kunnen bij —18 °C geen voedsel bederven.
Leg uit dat dit samenhangt met de enzymwerking van bacterién en
schimmels.

Bl =18.°C. zifn. die meeste. enTYMen vt bacterién.
e schimmels. niet actief (tijdelijk onwerkzaam,).

3 In afbeelding 2 zie je een deel van de verpakking van margarine. Bij ingrediénten staan onder
andere het conserveermiddel, de aroma’s (smaakstoffen) en de kleurstof vermeld.
Hoe worden deze stoffen genoemd?

AR T M
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V Afb. 2 Deelvan de verpakking van margarine.

Product met 30% plantaardige olién,
waarvan 50% Omega 3 en 6 vetzuren
Ingrediénten: water, plantaardige olién 30%
(17%), lijnzaadolie (7,1%), palmolie, koolzaadolie (2%)),

gemodificeerd zetmeel, gelatine, emulgatoren (zon:
mono- en diglyceriden van vetzuren), conserveermiddel
(kaliumsorbaat), voedingszuur (citroenzuur), vitamines A en D,
natuurlijke aroma's, kleurstof (caroteen).

4 Welke twee functies hebben conserveermiddelen?
- Woedisel Langer. Mot baah. MUK ...
~ Bacterién. en SChimmels. it 0eASel QOme M. ..o
5 Waarom is het verstandig om ontdooid voedsel zo snel mogelijk te bereiden?
Als et voedsel ontdooit, kunmnen. de bacterién en. schimmels zich. snel..........
vermenigunldigen. (want. de. temperttiet LS Ao BOGE ...

In afbeelding 3 zie je foto’s van voedingsmiddelen.
Schrijf onder elke foto welke methode van conserveren is gebruikt. Kies uit: drogen — invriezen —
pasteuriseren — steriliseren en inblikken — vacuiim verpakken — zout toevoegen.

V Afb. 3 Voedingsmiddelen.

1 olijven 2 rozijnen 3 chocoladevla
.&owt..to&m.&g&w .......................... d VOGO e pw:t&ww:&r&m

4 kippensoep 5 mais 6 frites
steriliserem en. . ... VACHAM VCAPUKKM........  CHLHECROH ...

CUBLERKCN, . .
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TOEPASSING EN INZICHT

opdracht 4

Naast voedingsstoffen hebben de meeste bacterién en schimmels het volgende nodig om in leven
te blijven: zuurstof, water, een geschikte temperatuur en een geschikte zuurgraad. Als een van
deze factoren niet gunstig is, noem je dat een beperkende factor. Het beperkt dan de
stofwisseling van bacterién en schimmels.

Vul de tabel in. Kies uit: temperatuur — water — zuurgraad — zuurstof.

Methode van conserveren Beperkende factor

Drogen water

Koelen temperatuur
Luchtdicht verpakken zwwr;tof
Steriliseren temperatuur
Zuur toevoegen ,'Z,I/M/{/Vq mwwé

opdracht 5

Beantwoord de volgende vragen.
1 Wat verstaan we onder de enzymactiviteit?
D&S%&Lh&bd/”ﬂ/ﬂﬂ'%&&&&%&PI/Z}/M&&/’DV&WM{’O&V&VSI’D&LLL ............................................................................

2 Als een belegde boterham een tijdje buiten de koelkast blijft liggen, komen er schimmels op.
Schimmels gebruiken enzymen bij de vertering van de boterham.
Wanneer beschimmelt een boterham in de open lucht het snelst: in de zomer of in de winter? Leg je
antwoord uit.

Im4&&..&0%&[,..ma«.kzzt.pé&.t&mp&mtwwn1.'//144.&&.414((;&@/54.és4wm&t&4.LM@4..(zo.aK%&.u..“..“..“.
emzym&momw&rkzwwmt&zpjm 444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444444

3 Inrestaurants gebruiken koks soms enzymen om vlees malser te maken.
Wanneer kunnen deze enzymen het best aan het vlees worden toegevoegd: enige tijd voor het
braden van het vlees, tijdens het braden of maakt het geen verschil? Leg je antwoord uit.

Endge.tijd voor. et braden.. Tijdens het braden. worden. de. enzymer............
onwerkzanm. door.de. hoge. temperatunr.. (De. enzymen. hebben. dan.nog.niet..
voldoende. tijd gelad. one.op et vlees il te WeHKEH ). ..o
Als aan melk een bepaald enzym wordt toegevoegd, ontstaat in de melk een vaste massa. Hiervan

wordt kaas gemaakt. Vroeger kon dit enzym alleen worden verkregen uit de magen van geslachte

kalveren. Het is nu gelukt om het gen, dat in een kalfsmaag de productie van dit enzym regelt, in te

bouwen in gistcellen. Deze gistcellen gaan dan dit enzym produceren. Het enzym kan worden
gebruikt bij het maken van kaas.

4 Hoe heet deze vorm van genetische modificatie?
RCOMBEMBMEDINAECCHMULEK ...

5 Tot welke groep organismen behoren gisten: tot de bacterién, de dieren, de planten of
de schimmels?

Glstenm behorem Lot de SClAmmels.
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| opdracht6 |

In afbeelding 4 zie je de optimumkromme van een menselijk enzym voor de temperatuur. Hierin
komen de trajecten 1, 2, 3 en 4 voor.

V Afb. 4 Enzymactiviteit bij verschillende temperaturen.

enzymactiviteit —

1 2 37 °C 3 4

temperatuur —

Beantwoord de volgende vragen.
1 In welke trajecten is er enzymactiviteit?

T B O QL. 2 MU B
2 Tussen welke trajecten ligt de maximumtemperatuur?

TUSSOM Ao EVRJQCECH 3l K
3 Tussen welke trajecten ligt de minimumtemperatuur?

TUSSOM Ao EVRPQCECH Tl D
4 s het enzym in traject 1 tijdelijk of voorgoed onwerkzaam?

T ALl R QMM CUKZABM ...
5 Is het enzym in traject 4 tijdelijk of voorgoed onwerkzaam?

VD0 G OO, DI QUK RBURM ..o

6 Bij koorts is de lichaamstemperatuur hoger dan 38,5 °C.
Leg aan de hand van de afbeelding uit waarom koorts gevaarlijk kan zijn voor de
stofwisselingsprocessen die in het lichaam plaatsvinden.

.Q&.Qﬁ{té%%k&(zt&kk&ﬁ{&k@tl&%(..![@[14.@&t.&k&z;&%.é&.4347.“..?.64,.44.H.(Q&.K[ZO.M.‘&.K/N4klz&.&kk&tdz.&..u..“..u..u..u.
activitelt van ket enzym. af en wordt (een. deel van) het enzym. voorgoed....
Y e T

7 Een onderzoekster bestudeert de werking van spijsverteringsenzymen. Ze heeft gelezen dat het
belangrijk is om de enzymen voorafgaand aan het onderzoek te bewaren bij een temperatuur
waarbij de enzymen nog niet werkzaam zijn. Zo worden de enzymen pas werkzaam zodra ze haar
onderzoek start.

Bij welke temperatuur kan de onderzoekster de enzymen het best bewaren: bij een zo laag mogelijke
temperatuur, bij de optimumtemperatuur of bij een zo hoog mogelijke temperatuur? Leg je antwoord
uit.

51//&%/2/0wagmoy&é&/k&t&mp&mtwwrH&t&mzymwdwmto/pﬁ&égk
Y e T

8 In koudere gebieden groeien planten meestal langzamer dan in warmere gebieden. Ook als er
voldoende water, licht en koolstofdioxide voor de fotosynthese aanwezig zijn, groeien deze planten
niet even snel. Leg dit uit.

Voor. groet/fotosynthese zijn. enzymer nodiq. Enzymen. werket. minder. goed..
bij. Lagere temperaturen. Daarom. vindt er. bij Lage temperaturen. ook, minder.
GHOCLfOLOSYHARCSE PUBES ...
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opdracht 7

In melkzuurbacterién vindt melkzuurgisting plaats. Melkzuurgisting is een V Afb. 5 Twee soorten melk.
vorm van verbranding. De brandstof en de verbrandingsproducten zijn anders
dan bij een normale verbranding.

De formule voor melkzuurgisting is:

melksuiker = melkzuur + energie

Beantwoord de volgende vragen.

1 Bedorven melk heeft een zure smaak. bk Halfvolle
Leg uit hoe het komt dat melk zuur wordt.

De.melkzuurbacterién qebruiken. de. energierifke.... ZEZZE
stoffen.wit. de melk (melksuiker). en producerern......
VCLICZMAMM ...

2 Leg uit dat luchtdicht verpakken niet voldoende is om melk te conserveren.
Wanmneer. melk luchitdicht wordt. verpakt, kunnen. de.
bacterién. in. de melk alsnog. melkzuwmr. maker.....

.&é&k{zéj.41}:..g&.&m&w&x:ﬁoﬁmadpﬁ, .................................................................................

ALFYOLLE HALFVOLLE
NELK MELK
A AUDBAAR

HOU

3 Een pak melk kun je meestal nog drie dagen na openen in de koelkast bewaren.
Een geopend pak yoghurt blijft meestal langer goed.
Leg uit waarom yoghurt langer houdbaar is dan melk.

.Ko.g/kwkt..éz..z..ét./‘wkd&k.‘é.M&..m&ék@..H&t.;w&ukmékuﬁ&.. ..........................
/.Og../wakt..k.&mt.w.&ﬁm&é..x&m.N&&Qt&m;.ém ............................................................

4 In afbeelding 5 staan twee zuivelproducten afgebeeld. Product 1 staat in de
supermarkt in de koeling, product 2 niet.
Leg uit waardoor product 2 langer houdbaar is dan product 1. 2

Product. 2. is.gesteriliseerd;. product. 1.is. gepastenriseerd. Door. steriliseres....

Gad.alle bacterién. e schimmels dood;. door. pastenriseren niek.................
5 Waarom moet je een geopend pak gesteriliseerde melk ook in de koelkast bewaren?

Wanmeer. het pak.is.geopend, kunmnen. bacterién via.de bucht in. de. melk.....

terechtkomen. Bij een lage temperatunr. wordt. de. groet van. deze bacterién..

BCGLHMUGEGAMNM ...

Een groep bacterién die door celdeling uit één bacterie is ontstaan, noemt men een
bacteriekolonie. Als de omstandigheden gunstig zijn, kunnen bacterién zich zeer snel delen.
In een experiment wordt de invloed van de temperatuur op de groei van een bacteriekolonie
onderzocht. In afbeelding 6 zijn de resultaten weergegeven.

Beantwoord de volgende vragen.

1 In het diagram is de y-as niet benoemd.
Wat moet er op de plaats van het vraagteken bij de y-as staan?

Groel Vo, e Bacter ek o omle.

2 Leg met behulp van het diagram uit waardoor voedsel in de diepvries langer houdbaar blijft dan
voedsel in de koelkast.

De.temperatuwud. in. een. dieprries is.=18.°C, de temperatuns. in. een. koelkast..
4.%C..Beneden de. 0.°C kunmen bacterién zich. niet. delen, bl 4.°C wed......

10 © Uitgeverij Malmberg




BIOLOGIE VOOR JOU 4 vmbo-gt

- Voeding en vertering

V Afb. 6 Invloed van de temperatuur op de groei van een bacteriekolonie.

)

\\
‘\

-20 -10 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120 130
temperatuur (°C) —

In afbeelding 7 staan twee recepten voor het maken van ijs. Ehsan wil ijs gaan maken volgens een

van deze recepten.
Beantwoord de volgende vragen.

1 Welk recept moet hij kiezen als hij de kans op een besmetting met salmonellabacterién zo veel
mogelijk wil voorkomen? Leg je antwoord uit.

Recept. 1, want recept. 2 wordt qemankt. met. eldoolers van.ongekookte...
(rauwre). eleren. en. die kunmen. besmet zijn. met. salmonellabacteriin.........

2 Waarom is het gevaarlijk om met salmonellabacterién te worden besmet?
.J&émaw&é.é&[z@.at&mém.ﬂk@.&ét«tgg&mwﬂéft@&.a/fw@é&toff&m.J&kfw.kut.Mé&r.‘4&4&/@4..u..u..“..“..“.
V0L SN G LGN B KL GOM ..o

Recept 1 Yoghurtijs met drie soorten rood fruit

Ingrediénten — Was en droog de vruchten en ontdoe ze van de
_________________ 100 g frambozen steeltjes.
1 100 g aardbeien - Doe ze in de mixer om een dunne puree te maken.
50 g aalbessen — Meng in een kom de yoghurt, de kwark en de suiker.
2 dLyoghurt — Klop tot de suiker goed is opgelost.
1 eetlepel geklopte kwark - Voeg de vruchtenpuree toe.
125 g suiker — Meng het geheel goed door elkaar en doe het over
in de ijsmachine.
Recept 2 Sinaasappelparfait
Ingrediénten (voor 4 personen) scheppen. De velletjes en de pitten verwijderen en
_________________ 4 sinaasappelen het sap bewaren.
‘ 4 eierdooiers — De eierdooiers met de suiker licht en luchtig
4 eetlepels suiker kloppen.
3 dL slagroom — De slagroom stijf slaan en met het sinaasappelsap
door het dooiermengsel spatelen.
— De sinaasappelen met warm water goed — De sinaasappelen met het slagroom-eierdooier-
schoonborstelen. mengsel vullen en de sinaasappelen 3 tot 4 uur
- Een kapje van de sinaasappelen snijden en of langer in de vriezer zetten.
het vruchtvlees en het sap uit de sinaasappel
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opdracht 10

Beantwoord de volgende vragen. Gebruik daarbij de context ‘Voedingsspecialist’
(zie afbeelding 10 van je handboek).

1 Wat zijn taken van een voedingsspecialist? Noteer de nummers van de taken die bij de
voedingsspecialist horen.

Consumenten adviseren over voeding.

De kwaliteit van voedingsmiddelen controleren.

De productie van voedingsmiddelen bewaken.

Hygiénisch werken.

Nieuwe producten ontwikkelen.

Onderhoud plegen aan productiemachines.

Onderzoek doen naar het effect van voeding op de gezondheid.

Verpakkingen vernieuwen.

Zorgvuldig werken.

O ON Ut W NP

2 Voedingsmiddelen worden zo ontworpen dat ze consumenten overtuigen om het product te kopen.
De verpakking speelt daarin een grote rol, maar ook het voedingsmiddel zelf wordt aantrekkelijk
gemaakt.

Geef minstens drie eigenschappen die een voedingsmiddel zonder verpakking aantrekkelijk kunnen
maken.

Voorbeelden. van. juiste antwoorden. zijn: smatk. Klewt, geuat, vorm,..............
Een groothandel in voedingsmiddelen levert dagelijks verse boterhammen aan de kantines van

verschillende scholen. De boterhammen zijn per twee stuks verpakt in een plastic bakje. In deze

verpakking begint het brood na enkele dagen te beschimmelen.

Een voedingsspecialist bedenkt een manier om boterhammen langer goed te houden. Zij onderzoekt

eerst of die manier werkt.

Vijftig boterhammen worden op de oude manier verpakt in plastic bakjes. Vijftig andere

boterhammen worden ook zo verpakt, maar de lucht in de bakjes wordt vervangen door een

gasmengsel van koolstofdioxide en stikstof. Deze boterhammen zijn na zeven dagen nog niet

beschimmeld. De boterhammen in de bakjes met gewone lucht zijn na zeven dagen wel
beschimmeld.

3 Watis de onderzoeksvraag van dit onderzoek?
Blijren. boterhammen. it eon verpakking. met. een. Gasmengsel vat.............
koolstofdioxide. en stikstof langer. honwdbaar. dan. in een verpakking.met.......
LHGHUER ...
4 Wat zijn de resultaten van dit onderzoek?
Boterhamamet. in. een verpakking. met. een qasmengsel. van. koolstofdioxide. en
stikstof zijn na. zeven. dagen. niet beschimmeld en boterhammen it eet.......
VRN PAKKLNG QL LMCTE M@l
5 Welke conclusie kun je trekken uit dit onderzoek?
Boterhamamet. i een verpakking. met een qasmendgsel. van koolstofdioxide. en
stikstof zijn langer. howdbaar. dan. boterhammen. it eet verpakking met. ...
LG E ...
6 Geef een verklaring voor de uitkomst van het onderzoek.
In et gasmendgsel zit. geen. zumurstof. (De.meeste) bacterién. en. schlmmels...
hebben. zumrstof nodiq. voor. verbranding..Zonder. zunrstof kunnen. bacterién.
O SCMMMURLS. MU GHOURH ..o
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