[image: image1.jpg]



[image: image11.png]Persbericht
Sauguss, 2004

ALKE:

ES LANCEERT EERSTE COMPOSTEERBARE
FESTIVALBEKER

wouter Daaran worden de bekers nog.
ingezettijdens de Amtlianse Feesten en Pukkelpop. 1 toaal zullen in augustus z0'n 18 mil.
joén pintes voor ht erst gedronken worden uit een compaseerbare maisbeke






Artikel 1: Yoghurt maken
Bron: www.katho.be/hivb/micromaat/pdf/module3yoghurt.pdf 
(De oorspronkelijke tekst is ingekort en aangepast)
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1.1 Wat is yoghurt?

Yoghurt kennen we allemaal als een zuur en lekker zuivelproduct. Maar wat is yoghurt nu eigenlijk en hoe maak je yoghurt? 
Yoghurt is een product, dat in allerlei varianten op de hele wereld wordt gegeten. Wat wij kennen als yoghurt, heet bijvoorbeeld in Bulgarije Airan, in India Dahi, in Iran Doogh en in Ethiopie Ergo. Zo zijn er nog honderden andere varianten bekend.
Duizenden jaren geleden (yoghurt is een van de oudst bekende levensmiddelen) werd melk bewaard in huiden zakken. In het Midden-Oosten is het erg warm en de melk werd dus snel zuur. Meestal was het product niet echt lekker, maar in een aantal gevallen ontstond er een licht zure dikke pap. Dit product was erg lekker en kon ook lang worden bewaard. 
Maar men wist niet wat er gebeurde. Men wist wel, dat als je nog een beetje van het oude product in de zak, kan of fles liet zitten, de nieuwe melk veel sneller verzuurde. Meer wist men niet. 
Tegenwoordig weten we dat yoghurt gemaakt wordt door bacteriën. Aan het begin van deze eeuw kwam de microbiologie sterk opzetten en het viel een medewerker van het Pasteur- Instituut in Parijs op dat mensen in Bulgarije veel yoghurt aten en lang leefden. Hij besloot de yoghurt te onderzoeken en vond de twee bacteriën. De ene was staafvormig, de andere bolvormig. De staafvormige heet tegenwoordig Lactobacillus bulgaricus (staafvormige bacterie=bacillus, lacto=melk, bulgaricus spreekt voor zich), de bolvormige Streptococcus thermophilus (coccus =bolvormig, strepto = in een strengetje, thermophilus = warmtelievend). 
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Op deze scanning-elektronenmicroscopische opname zien we de beide soorten yoghurtbacteriën: de staafvormige 'Lactobacillus delbrückii' subsp. 'bulgaricus' en de bolvormige 'Streptococcus thermophilus'
Yoghurt wordt tegenwoordig nog steeds gemaakt volgens hetzelfde principe, maar wel op een moderne manier. Melk wordt nu niet meer verzuurd met een deel oude yoghurt, maar met een hoeveelheid gevriesdroogd poeder. Dit poeder wordt op grote schaal gemaakt en door iedere keer een deel van dit poeder (eigenlijk gevriesdroogde yoghurt) te gebruiken kan de industrie een constante kwaliteit leveren. Een dergelijk poeder wordt een starter of zuursel genoemd. 
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1.2 Hoe maken de melkzuurbacteriën van melk yoghurt?

Yoghurtbacteriën zetten de suikers aanwezig in melk (lactose) om in melkzuur. De omzetting van lactose tot melkzuur gebeurt via een tussenstap:

Lactose ( glucose + galactose ( melkzuur

Het melkzuur zorgt ervoor dat het mengsel verzuurt. De zuurvorming zorgt voor de stremming (dikker, harder worden) van de melk. L. thermophilus zorgt voor de eerste verzuring van de melk tot een pH van ongeveer 5. De L. bulgaricus zorgt voor een verdere daling van de pH tot 4. Naast de zuurvorming gaan ook de eiwitten coaguleren (aan elkaar hechten).

Yoghurtbacteriën vereisen een zeer specifieke temperatuur om te groeien en melkzuur te vormen: 

· Bij temperaturen beneden de 30°C groeien ze niet meer.
· Bij temperaturen hoger dan 50°C sterven ze. 

Daarnaast is ook de hoeveelheid bacteriën die toegevoegd wordt belangrijk om een goede stremming te krijgen. Voor yoghurt bedraagt dit 2,5% (v/v). Concreet dienen we dus aan 100 ml melk 2.5 ml zuursel toe te voegen. 

Naast de temperatuur en de hoeveelheid bacteriën is ook de tijd heel belangrijk. De incubatieduur bedraagt voor standyoghurt 2,5 uur en voor roeryoghurt 14 tot 16 uur.

Yoghurt kan op verschillende wijzen bereid worden. We maken een onderscheid tussen roeryoghurt en standyoghurt. Roeryoghurt is yoghurt waarbij voortdurend geroerd wordt tijdens de bereiding. Standyoghurt wordt na het toevoegen van het zuursel niet meer geroerd. De fermentatie gebeurt dus in de verpakking. 

De fermentatie wordt stopgezet door de yoghurt te koelen tot maximum 7°C. Standyoghurt kun je herkennen aan zijn vaste vorm. Je kunt hiervoor het volgende eenvoudige testje doen. Blijft de vorm van het lepeltje in de yoghurt staan wanneer je er een schepje uitneemt dan heb je te maken met standyoghurt. 

Vloeit de yoghurt na het uitscheppen van een lepeltje terug samen, dan heb je te maken met roeryoghurt. ‘Bulgaarse’ en ‘Griekse’ yoghurt zijn typische voorbeelden van standyoghurt. 
Vragen 
a. Hoe komt yoghurt aan zijn lichtzure smaak? Noem nog vijf andere zuren.

b. Leg uit waarom de temperatuur zo belangrijk is bij het maken van yoghurt.

c. Leg uit waarom yoghurt langer houdbaar is dan melk.

d. Leg uit waarom je yoghurt toch in de koelkast moet bewaren.
Artikel 2: Karnemelk


Bron: http://nl.wikipedia.org/wiki/Karnemelk 

Let op: Wikipedia is geen wetenschappelijk onderbouwde site. Iedereen kan informatie toevoegen. De weergegeven informatie hoeft dus niet waar te zijn. Blijf kritisch lezen!
Karnemelk of botermelk is een vetarm, zuur en drinkbaar zuivelproduct (melkproduct). Van oudsher wordt het gemaakt door het karnen van verzuurde room. Hierbij wordt bijvoorbeeld met een stok in een hoge kuip, de karnton, met verzuurde room op en neer gestoten. Tijdens dit proces klontert het melkvet samen, doordat de vetmembraantjes breken, en komt het als boter bovenop de karnemelk drijven. De boter wordt afgeschept. De overgebleven zure vloeistof wordt gedronken als karnemelk.
Tegenwoordig wordt bijna alle karnemelk gemaakt in zuivelfabrieken. Aan magere melk worden melkzuurbacteriën toegevoegd, waardoor de melksuiker (lactose) wordt omgezet in melkzuur. Biologisch-dynamische karnemelk (te koop in Natuurvoedingswinkels) wordt nog op de ouderwetse manier gemaakt.
Door veel Nederlanders wordt deze drank zeer gewaardeerd, vooral in de zomer. Ook Duitsers waarderen karnemelk, die ze kennen onder de naam Buttermilch. Veel anderen verafschuwen het echter of verwerken het in pannenkoeken, zoals in de Verenigde Staten. Een ouderwets Nederlands nagerecht is karnemelkse pap: gekookte karnemelk met bloem (of een ander ingrediënt) en vaak gezoet met stroop. In Vlaanderen wordt het ook wel gegeten voor het hoofdgerecht, ter vervanging van soep. Het komt er ook voor in een hoofdgerecht: aardappelen met karnemelk en zachtgekookte eieren met in boter gestoofde uien. Ook hangop wordt vaak van karnemelk gemaakt. In Frankrijk wordt het gedronken met vruchtenstroop. In Iran wordt karnemelk ook wel gemengd met kruiden, en geserveerd als bijgerecht, genaamd doegh.
Vragen 
a. Hoe komt het dat karnemelk zuur smaakt?

b. Waarom kun je zowel uit room als uit magere melk karnemelk maken?

c. Waarom hoef je geen melkzuurbacteriën toe te voegen als je op de ‘ouderwetse manier’ karnemelk maakt?

d. Wat gebeurt met de pH van de melk tijdens het karnen?

Artikel 3: Nooit meer gaatjes


Bron: www.phys.uu.nl/~natunws/krant/krant18.doc
Volkskrant, 10 april 2004

Miljoenen bacteriën krioelen tussen tong en tanden. Sommigen daarvan veroorzaken cariës. Vervang die door een onschadelijke variant en gaatjes maken geen kans meer. Als de Amerikaanse autoriteiten akkoord gaan, begint dit jaar een klinische proef. 
De mondholte bevat - onsmakelijk idee - honderden soorten bacteriën, vooral in de tandplaque. In een net gepoetste mond blijft het beperkt tot enkele miljoenen exemplaren, maar het kan oplopen tot een miljard. De meeste micro-organismen zijn goedaardig, maar sommige veroorzaken cariës. 
Streptococcus mutans is verantwoordelijk voor het gros van de gaatjes. Deze bacterie zet suiker op en tussen de tanden om in melkzuur, wat het tandglazuur aantast. Elk mens heeft een eigen stam en draagt die levenslang mee. Kinderen lopen de mondbacterie tussen hun tweede en vierde jaar op, meestal via hun moeder. Daarmee lijkt Streptococcus mutans een onvermijdelijk kwaad. En tandbederf evenzeer. Tenzij Jeff Hillmans theorie werkt. 

Cariës, beweert dr. Hillman, een Amerikaans tandarts en moleculair geneticus, kun je namelijk voor een belangrijk deel voorkomen door de 'slechte' bacterie te vervangen door een 'goede' bacterie, eentje die geen melkzuur maakt. Hillman claimt zelfs dat zo'n eenmalige replacement therapy levenslang tegen gaatjes beschermt. 
De bacteriën, is het idee, worden toegediend in de vorm van een mondwater. Die behandeling duurt hooguit vijf minuten, zegt Hillman. `Je komt bij de tandarts, spoelt en gaat. In de maanden daarna verdringt de bacterie de schadelijke stam.' Idealiter moeten kinderen worden behandeld die net hun melktanden hebben gekregen. `Dat is perfect, want zij hebben nog geen natuurlijke streptokokkenstam opgelopen.' 
Hillman (55), tegenwoordig verbonden aan de Universiteit van Florida in Gainesville, sleutelt al vijfentwintig jaar aan zijn idee. De doorbraak kwam toen hij met de destijds nieuwe recombinant-DNA-techniek een S. mutansstam wist te maken die in plaats van melkzuur ethanol produceert, alcohol. Dat lukte door een gen in te bouwen dat afkomstig was van de ethanol-producerende bacil Zymomonas mobilis. 
Kan dat geen kwaad, zo'n genetische gemanipuleerde bacterie in de mond? 

Nee, zegt Hillman. `Bacteriën ontwikkelen zich van nature voortdurend, wij hebben het proces alleen versneld. Het is bovendien maar een kleine aanpassing van een van de honderden bacteriën in de mondflora. De ecologie van de mond verandert daardoor niet.' 
De volgende stap was een bacteriestam te vinden die beschikte over een `selectief voordeel' waarmee hij de cariës-bacterie zou kunnen verdringen. `Gelukkig bestaat er zoiets als de Wet van Bacteriële Onfeilbaarheid: als je iets zoekt, is er ergens een bacterie die dat al doet.' Honderden stammen later vond Hillman inderdaad een S. mutons die een sterk antibioticum maakt waarmee hij zijn concurrenten doodt.
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Uiteindelijk kostte het nog tien jaar om de twee gewenste eigenschappen - afwezigheid van melkzuurproductie en antibiotische werking - in een en dezelfde bacteriestam te verenigen. `De recombinant-
DNA-techniek was aanvankelijk nogal primitief. Het uitschakelen van het melkzuur-gen maakte de bacterie ziek doordat zijn hele stofwisseling uit evenwicht raakte.' 
Maar nu zijn alle problemen achter de rug, zegt Hillman tevreden. De gemanipuleerde stam is gepatenteerd, en de dierproeven zijn met succes afgesloten. Vorige maand keurde een commissie van het Amerikaanse National Institute of Health het protocol goed met voorzorgsmaatregelen voor klinische experimenten. De zaak ligt nu bij de Food and Drug Administration (FDA), de instantie die toestemming moet geven voor de voorgenomen eerste test met proefpersonen later dit jaar. 
Hillman rekent op groen licht. Want van bijwerkingen is volgens hem geen sprake, en de gemanipuleerde bacterie is ‘ongevaarlijk’ voor het milieu. `Hij kan buiten de mond niet overleven.' Om elk risico uit te sluiten is de stam op verzoek van de FDA bovendien verzwakt, Hillmans enige zorg: `Ik hoop dat hij nog effectief genoeg is.' 

Proefpanels van Amerikaanse consumenten hebben overigens verklaard geen bezwaren te hebben tegen een nuttige gemanipuleerde bacterie in hun mond, aldus Hillman. `Wij waren verbaasd, we hadden méér weerstand verwacht.' Zelfs de American Dental Association lijkt positief over een behandeling die in theorie toch een aanslag op het tandartseninkomen kan zijn. 
De eenmalige behandeling maakt tandartsen en mondhygiëne trouwens niet overbodig, benadrukt Hillman. Wel doet het er voor het resultaat niet toe of de patiënt `meewerkt' - goed poetst en regelmatig naar de tandarts gaat - of niet. Dit maakt de behandeling ook geschikt voor arme landen waar amper tandheelkundige zorg bestaat. 

De Universiteit van Florida en Hillmans zakelijke partners zien al een wereldwijde markt gloren. In 1998 is voor de commerciële productfase het bedrijf Oragenics opgericht. Hillman is er tegenwoordig gedetacheerd. Oragenics is genoteerd aan de beurs van Toronto. 

Toch is niet iedereen overtuigd van het idee. Prof.dr. Arie Jan van Winkelhoff, specialist in orale microbiologie aan het tandheelkundig onderzoekscentrum ACTA en de Vrije Universiteit van Amsterdam, betwijfelt of je genetisch veranderde bacteriën moet inzetten tegen cariës. `Het idee van vervangingstherapie op zichzelf is goed, maar wat zijn de risico's? Je hebt strenge veiligheidseisen om ze in het lab te mogen maken, en dan stop ze je bij mensen in de mond.' 
Als er nu geen alternatieven waren, aldus Van Winkelhoff. 'Maar cariës kun je met simpele middelen voorkomen.' Hij moet bovendien nog zien of het lukt. `Wat in het lab bij ratten werkt, werkt nog niet bij mensen. Ik zie nog niet hoe je die bacterie bij mensen in de mond krijgt. Daar is het zo druk met bacteriën, elk plekje is er bezet.' 

Van Winkelhoff zelf werkt langs een andere lijn. Hij probeert S. mutans te bestrijden met specifieke natuurlijke antistoffen waaraan antimicrobiële peptiden - hele korte eiwitjes, bekend van de giftige pijlstaartkikkers - worden gekoppeld. `Die stop je in tandpasta of mondwater, en daarmee schiet je een deel van de plaqueflora aan diggelen.' 

Hillman in Florida heeft niettemin vertrouwen in zijn bacterie, die nu in een vrieskist zit opgeslagen. `Eerst dit jaar een proef om te tonen dat hij stabiel is. Dan een meerjarentest om te bewijzen dat het echt werkt. De productlancering staat gepland voor 2008.' 
En hoe denkt hij dat bacteriële mondwater te verkopen? `Met mentholsmaak of zo. Je kunt alles lekker laten smaken, behalve tofu natuurlijk.' 

Vragen
a. Welke rol speelt melkzuur bij tandbederf?

b. Noem drie manieren om tandbederf (veroorzaakt door melkzuur) tegen te gaan.

c. Hoe denkt dr. Hillman het probleem van tandbederf aan te pakken?

d. Wat is er speciaal aan de bacteriën die dr. Hillman gebruikt? Noem 2 eigenschappen.

e. Leg uit waarom prof. Van Winkelhoff vraagtekens zet bij het werk van dr. Hillman.

Artikel 4: Op weg naar hernieuwbare brandstoffen en groene chemicaliën


Dit is een bewerking van: http://www.senternovem.nl/mmfiles/InterviewReith_tcm24-170236.doc Het oorspronkelijke document is ingekort en vereenvoudigd.

Ethanol en melkzuur uit plantaardige biomassa

Wie goedkoop suikers weet te maken uit biomassa heeft een sleutel voor duurzame ontwikkeling in handen. Van suikers maak je, door vergisting, eenvoudig ethanol of melkzuur. Ethanol uit biomassa kan vervolgens dienen als CO2-neutrale transport​brandstof; melkzuur is een hernieuwbare grondstof voor verpakkingsmaterialen, ter vervanging van plastics. In een tweetal projecten heeft een consortium van Nederlandse partijen de mogelijkheden onderzocht van bio-ethanolproductie uit goedkope en ruim voorhanden zijnde biomassa-reststromen die (ligno)cellulose bevatten. Er is nog een lange weg te gaan, maar de perspectieven zijn goed. 

Ethanol en melkzuur worden op dit moment geproduceerd door vergisting van zetmeel of suikers uit agro-producten zoals maïs of suikerbieten. De hoge kosten daarvan belemmeren de grootschalige introductie van bio-ethanol en melkzuur als CO2‑neutrale vervanger van petrochemische producten. Gebruik van reststromen van plantaardige biomassa als grondstof kan deze kosten sterk verminderen. Daarbij gaat het om biomassa die voor het overgrote deel bestaat uit een complex van cellulose, hemicellulose en lignine. Deze ‘lignocellulose’ is in ruime mate en tegen lage kosten beschikbaar. Denk aan agrarisch afval in de vorm van stengels en bladeren, aan rest- en snoeihout, en aan afval uit de voedings- en genotmiddelenindustrie. Op de wat langere termijn zou je lignocellulose ook kunnen produceren via energieteelt van bijvoorbeeld wilg of populier. 

Zeer kansrijk

De eenvoudigste manier van energiewinning uit lignocellulose is verbranding, maar er zijn nog vele andere manieren. Heel interessant is de winning van suikers uit de cellulose‑ en hemicellulosefractie en het gebruik van deze suikers als grondstof voor brandstof. Zo kan (bio)ethanol worden gemaakt die - bijvoorbeeld bijgemengd in benzine - is te benutten als motorbrandstof. 

“Uit lignocellulose geproduceerde suikers zijn ook te gebruiken voor de productie van melkzuur via vergisting. Dit melkzuur kan voor verschillende chemische toepassingen worden gebruikt ‑ onder andere als oplosmiddel ‑ en voor de productie van polymelkzuur voor verpakkingsmaterialen.”

Betrokken partijen

De partijen die bij het nieuwe meerjarige project zijn betrokken zijn ECN, Nedalco, Shell en Purac, en de onderzoeksinstellingen ATO, TNO-MEP, TNO-Voeding en Wageningen Universiteit. Voor alcoholproducent Nedalco levert de productie van ethanol uit lignocellulose mogelijk een nieuw productieproces op. Voor Shell gaat het om een potentiële alternatieve transportbrandstof. Melkzuur- en lactatenproducent Purac kijkt naar de perspectieven van lignocellulose als nieuwe bron van fermenteerbare suikers. “Melkzuur wordt immers ook uit suikers gemaakt” “Polymelkzuur kent verschillende doeleinden, waaronder medische producten maar bijvoorbeeld ook verpakkingsmateriaal als vervanging van bijvoorbeeld PET. Als het project slaagt, zou dat dus ook nog een besparing op het gebruik van fossiele grondstoffen kunnen betekenen voor de productie van verpakkingsmateriaal.”

Vragen 
a. Wat is een hernieuwbare brand- of grondstof? Licht je antwoord toe met een voorbeeld.
b. In de titel van het artikel gaat het over groene chemicaliën. Wat denk je dat daarmee wordt bedoeld?
c. Leg uit waarom duurzame ontwikkeling zo belangrijk is.
d. Waarom verloopt de introductie van bio-ethanol en melkzuur in Europa niet zo snel?
e. Wat zijn wereldwijd de belangrijkste grondstoffen voor brandstofethanol en bio-ethanol?
f. In het artikel gaat het over ‘lignocellulose’. Wat is dat en waar zit het in?
g. Aan het project doen vier bedrijven mee. Welke bedrijven zijn dat?
h. Leg uit waarom de bedrijven meedoen aan dit project. 
Artikel 5: Links- en rechtsdraaiend melkzuur


Bron: http://www.gezondheid.be/index.cfm?fuseaction=art&art_id=3483
De oorspronkelijke tekst is ingekort en licht aangepast

Inleiding

Wat is het verschil tussen rechts- en linksdraaiend melkzuur en is het ene gezonder dan het andere? Wij zochten het voor je uit.

Melkzuur komt voor in twee vormen, namelijk als linksdraaiend en als rechtsdraaiend melkzuur. Links- en rechtsdraaiend hebben te maken met de ruimtelijke structuur. Je kunt dit vergelijken met een linker- en een rechterhand. Beide handen zien er bijna hetzelfde uit. Ze hebben allebei 5 vingers maar als je ze over elkaar legt (met dezelfde kant boven) merk je dat de duim aan verschillende kanten zit.
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linkerhand gespiegeld
Als het melkzuur in het laboratorium onder een polarisatiemicroscoop (een meetapparaat dat de ‘draai’ van een stof kan meten) wordt onderzocht en als de lichtstraal waarin de moleculen worden bekeken naar rechts buigt, spreekt men van rechtsdraaiend melkzuur. Gaat de lichtstraal naar links, dan heeft men te maken met linksdraaiend melkzuur. 

In het dagelijks leven komen veel voorwerpen in paren voor die elkaars spiegelbeeld zijn, maar niet identiek zijn. Voorbeelden hiervan zijn onze handen en voeten. Zij zijn asymmetrisch. Dat wil zeggen dat er geen symmetrievlak in het voorwerp aanwezig is. Dit geldt ook voor de twee schelpen die je hieronder ziet afgebeeld.
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Asymmetrische moleculen

Als de volgorde van de atomen of atoomgroepen in twee moleculen dezelfde is, maar de atomen of atoomgroepen zijn ruimtelijk ten opzichte van elkaar anders gerangschikt, dan spreken we van stereo-isomerie. 

Er is sprake van twee verschillende spiegelbeelden als er een asymmetrisch koolstofatoom in het molecuul zit. Een asymmetrisch C-atoom is een koolstofatoom waaraan vier verschillende groepen zitten. Een molecuul met een asymmetrisch koolstofatoom heeft altijd een spiegelbeeld dat niet identiek is. De beide moleculen zijn spiegelbeeldisomeren van elkaar, net zoals je beide handen. 

Een molecuul met een asymmetrisch koolstofatoom heeft altijd een spiegelbeeld dat niet identiek is. De beide moleculen zijn spiegelbeeldisomeren van elkaar.


Melkzuur bestaat uit twee spiegelbeeldisomeren. Kijk maar goed naar de modellen.
Beide spiegelbeeldisomeren zijn moeilijk van elkaar te scheiden, omdat de meeste eigenschappen zoals kookpunt, smeltpunt, dichtheid enz. hetzelfde zijn.
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Molecuulmodellen van links- en rechtsdraaiend melkzuur

Melkzuur in yoghurt

Yoghurt wordt gemaakt met behulp van melkzuurbacteriën. Tijdens de fermentatie (vergisting) van melk zetten ze melksuiker om in melkzuur. Afhankelijk van de bacteriesoort wordt er linksdraaiend, rechtsdraaiend of een mengeling van beide aangemaakt. De typische yoghurtbacteriën, namelijk de Lactobacillus bulgaricus en de Streptococcus thermophilus, produceren ongeveer 50 % linksdraaiend en 50 % rechtsdraaiend melkzuur. Door het kiezen van verschillende soorten bacteriën kun je de verhouding tussen links- en rechtsdraaiend melkzuur beïnvloeden. 

Melkzuur in het lichaam

Ons lichaam maakt zelf ook melkzuur aan, zij het vrijwel alleen rechtsdraaiend. Het wordt in de lever omgezet in suiker en reservebrandstoffen. Het blijkt dat rechtsdraaiend melkzuur gemakkelijk en snel door de lever kan worden afgebroken. Linksdraaiend melkzuur kan ook door de lever worden verwerkt, maar moeilijker. Wanneer het lichaam te veel linksdraaiend melkzuur krijgt aangeboden, zou het lichaam daardoor kunnen verzuren omdat de lever dit type melkzuur niet snel genoeg kan afbreken. Bij een volwassene zou dit echter pas het geval zijn wanneer hij of zij ten minste 7 liter yoghurt in één keer zou opeten. Gezien dit normaliter niet gebeurt, vormt de aanwezigheid van linksdraaiend melkzuur in yoghurt dan ook geen probleem.

Voor baby’s tot ongeveer 3 maanden ligt dit anders omdat zij gevoeliger zijn. De lever van deze jonge baby’s is nog niet in staat grote hoeveelheden linksdraaiend melkzuur af te breken. Baby’s van drie maanden mogen trouwens alleen borstvoeding of een aangepaste zuigelingenvoeding krijgen. Kind & Gezin raadt af gewone melk en yoghurt te geven voor de leeftijd van 1 jaar. Indien al te vaak yoghurt in de plaats van een fruitpapje wordt gegeven, brengt de voeding van deze jonge kinderen bovendien te veel eiwitten en mineralen aan wat een te hoge nierbelasting met zich kan meebrengen. Vanaf de leeftijd van ongeveer 1 jaar valt dit gevaar weg en is ook de lever voldoende in staat linksdraaiend melkzuur af te breken. Zoals bij volwassenen vormt linksdraaiend melkzuur in yoghurt ook bij hen geen probleem meer. 

Tot slot

Voor gezonde volwassenen maakt het niet uit welk type melkzuur in yoghurt zit. Bij normale hoeveelheden yoghurt is rechtsdraaiend melkzuur dan ook niet gezonder dan linksdraaiend. Het type melkzuur heeft ook geen effect op de darmflora. Melkzuur wordt in de dunne darm opgenomen en zal de dikke darm, waar de darmflora zit, niet bereiken. De darmflora maakt overigens zelf grote hoeveelheden links- en rechtsdraaiend melkzuur aan uit allerlei suikers en voedingsvezels.

Vragen
a. Teken de beide vormen van melkzuur en leg uit wat ruimtelijk het verschil is.

b. Waarom kan linksdraaiend melkzuur schadelijk zijn?

c. Leg uit waarom je daar normaal gesproken niet bang voor hoeft te zijn.

d. Wat kan er met de pH van het bloed van een baby (< 1 jaar) gebeuren als hij/zij veel yoghurt eet?

e. Op welke twee plaatsen wordt in ons lichaam melkzuur aangemaakt?

f. Leg uit of het voor je gezondheid uitmaakt of je links- of rechtsdraaiend melkzuur (in yoghurt) eet.
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g. Welke van de bovenstaande structuurformules hebben spiegelbeeldisomeren en hoeveel?

h. Probeer de beide spiegelbeeldisomeren zo goed mogelijk ruimtelijk te tekenen.

Artikel 6 Composteerbare festivalbeker
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Dé ideale oplossing voor milieu én festivals

Het resultaat van een zomer vol festivals en evenementen zijn elk jaar weer tonnen en tonnen afval en zwerfvuil. Het opruimen daarvan kost niet alleen handenvol geld, de verwerking is bovendien erg belastend voor het milieu. Met haar biologische beker lanceert Alken-Maes nu als eerste een milieuvriendelijke oplossing voor organisators van festivals en events. Tot nu toe waren die aangewezen op het gebruik van klassieke wegwerpbekers of herbruikbare bekers. Die laatste zijn niet echt praktisch op grote evenementen. Bovendien is het reinigen ervan kostbaar en vaak milieuvervuilend. Wegwerpbekers zorgen dan weer voor een aanzienlijke hoeveelheid afval en de recyclage ervan is meer belastend voor het milieu.

“Het Folkfestival van Dranouter is van oudsher een erg milieuvriendelijk festival,” zegt Bavo VandenBroeck, organisator. “Maar tot nu toe bleven we elk jaar met een berg zitten van 750.000 wegwerpbekers. Gewoon omdat er geen haalbaar alternatief was. Met deze composteerbare beker is dat er eindelijk wel. Hij voelt en ziet eruit als een gewone drinkbeker en wij zijn dan ook ontzettend blij dat Alken-Maes als eerste zijn verantwoordelijkheid opneemt en deze stap durft te zetten!”

Als het initiatief in de smaak valt, wil Alken-Maes het volgend jaar herhalen en zelfs uitbreiden, door alle wegwerpbekers te vervangen door de nieuwe 100% natuurlijke. Voor Alken-Maes betekent dit een aanzienlijke investering in een vernieuwende en milieuvriendelijke technologie, omdat het zo wil bijdragen tot een mogelijke oplossing van het afvalprobleem in het algemeen en die van festivals in het bijzonder.

Ecologische primeur voor milieuvriendelijk festival

Dat net het folkfestival van Dranouter zijn 30-jarige jubileum viert met een milieuvriendelijk alternatief voor de klassieke wegwerpbeker, is geen toeval.

“De organisatie levert al jarenlang enorme inspanningen op het vlak van het milieu,” vertelt An Steylemans van Alken-Maes. “Dit jaar alleen al werd meer dan 100.000 euro gespendeerd aan milieupreventie. Zo is er dit jaar naast het festivalterrein een heus containerpark ingericht. Alle infrastructuur om tot een optimale inzameling en verwerking van de bekers te komen, was eigenlijk al voorhanden. Voor ons was Dranouter dan ook het ideale festival om deze beker te lanceren.”

De organisatie werkte een doeltreffende oplossing uit om de nieuwe bekers zo efficiënt mogelijk in te zamelen en te verwerken. Op de festivalweide komen drie makkelijk herkenbare inzamelpunten, naast de klassieke afvalcontainers voor PMD, blik, glas, papier en karton,  GFT- en restafval. Na inzameling gaan de organische bekers naar een composteerinstallatie van het afvalverwerkingsbedrijf SITA Recycling Services waar de bekers na 8 weken afgebroken zijn en als compost gebruikt kunnen worden in land- en tuinbouw.

100% milieuvriendelijk: van grondstof tot productie en recyclage

Huhtamaki, verpakkingsproducent op wereldniveau, stond in voor de productie van de composteerbare beker. De technologie achter het product NatureWorksTM PLA, is afkomstig van Cargill Dow. Dat bedrijf slaagde erin een methodologie te ontwikkelen om zetmeel uit natuurlijke gewassen om te zetten in plantaardige suikers. Tijdens het fermentatieproces worden de suikers omgezet in melkzuur. Daarvan wordt een heldere, doorschijnende plastic gemaakt, polylactide (PLA). Door zijn uitzonderlijke eigenschappen heeft PLA enorme toepassingsmogelijkheden binnen de verpakkings- en voedingssector. Zo kunnen er borden, flessen en blisters van gemaakt worden en eigenlijk alles wat vandaag in doorschijnend plastic beschikbaar is. Na zo’n 47 dagen in een installatie blijft er van de producten enkel natuurlijke compost over. Die kan op zijn beurt als natuurlijke grondstof dienen voor de teelt van nieuwe gewassen. Waarmee de biologische cirkel helemaal rond is.

Deze vernieuwende toepassingen bieden tal van voordelen voor het milieu. Vooreerst is de grondstof jaarlijks hernieuwbaar en bevat ze geen minerale olie. Bovendien vereist het productieproces 20 tot 50% minder fossiele brandstoffen. Daarnaast draagt het concept bij tot een oplossing om de huishoudelijke afvalberg drastisch te verminderen. En zelfs als de producten bij restafval terecht komen en op een juiste manier worden verwerkt, bewaren ze hun milieuvriendelijke kenmerken.

De organische beker van Alken-Maes is vervaardigd uit maïs, maar alle gewassen waar suiker uit gewonnen kan worden, komen in aanmerking zoals granen en suikerbieten. Waarmee de landbouw er meteen een aantal nieuwe mogelijkheden bij krijgt. Op termijn is het zelfs mogelijk PLA te ontwikkelen uit biomassa. Waarmee het opnieuw een oplossing biedt voor het wegwerken van de afvalberg. 

Alken-Maes is het eerste bedrijf dat van deze vernieuwende technologie gebruik maakt om op grote schaal toepassingen aan de consument aan te bieden.

Voor meer informatie kan u steeds terecht bij

An Steylemans (Alken-Maes) op het nummer 015 30 93 35 – 0473 55 71 48 of bij Steven Demedts op het nummer 02 713 09 03.

Vragen
a. Leg uit wat composteerbaar betekent.

b. Geef drie redenen waarom de organisatoren een composteerbaar bierglas tijdens festivals gebruiken.

c. Behalve het gebruik van composteerbare bierglazen hebben de organisatoren nog meer maatregelen genomen om de natuur te “sparen”.

Noem nog twee maatregelen.

d. Leg uit hoe deze composteerbare beker wordt gemaakt.

Artikel 7: Polymeren
Alle polymeren hebben één ding gemeen: ze bestaan allemaal uit lange moleculen, ook wel macromoleculen genoemd. De meeste polymeren kun je maken uit één eenvoudige grondstof. Een dergelijke beginstof wordt een monomeer genoemd. Bij het ontstaan van een polymeermolecuul worden heel veel monomeermoleculen aan elkaar gekoppeld. Dit geldt zowel voor natuurlijke polymeren (wol, zijde, katoen) als synthetische polymeren (nylon, polymelkzuur, polyvinylalcohol). De synthetische polymeren worden vaak plastics of kunststoffen genoemd.

 

Waar komt de naam polymeer vandaan?
Stel je het volgende model voor:
Je rijgt een ketting van kralen. Elke kraal stelt een monomeermolecuul voor. 
Je maakt hiervan een kralenketting. Het resultaat is een polymeermolecuul.
Een polymeer krijgt de naam van het monomeer waaruit het is gemaakt, voorafgegaan door het woord ‘poly’. Mono betekent één en poly veel. Je kunt dus zeggen dat heel veel monomeren samen een polymeer vormen.

 

Bouw 
Een polymeer is opgebouwd uit lange moleculen. Hoe langer het molecuul, des te groter is de aantrekking van de moleculen onderling (vanderwaalsbinding). Deze aantrekkingskracht zorgt ervoor dat het polymeer bij kamertemperatuur een vaste stof is. Is de aantrekking groot, dan is het polymeer hard.

Korte polymeermoleculen vormen soepele, zachte materialen. De aantrekkingskracht tussen de moleculen onderling is kleiner. Daarom zijn korte polymeermoleculen ook weer gemakkelijk uit elkaar te halen. Lange polymeermoleculen vormen door de grote onderlinge aantrekkingskracht stevigere en hardere materialen. De lange, met elkaar verstrengelde polymeermoleculen, zijn vrijwel niet uit elkaar te halen, zie figuur 1.

[image: image7.emf]
Figuur 1
Hard of zacht

Bij het maken van een kunststof kijken we naar wat we ermee willen doen. Hebben we een afvoerpijp nodig dan kiezen we een kunststof die hard en stevig is. Kleding moet zacht en lekker te dragen zijn en speelgoed is soms hard en soms zacht. Afhankelijk van het gebruik maken we een bepaalde kunststof met de juiste materiaaleigenschappen. We weten inmiddels dat die eigenschappen te maken hebben met de lengte van de moleculen van het polymeer.

Laten we eens een polymeermolecuul onder de loep bekijken. Bijvoorbeeld het polymeer dat PVA (polyvinylalcohol) heet. Dit is een polymeer dat gebruikt wordt in de lijmindustrie.

Aan het materiaal voegt men een vloeistof toe die uit kleine moleculen bestaat. Deze kleine moleculen gaan tussen de polymeermoleculen zitten. Hierdoor zitten de ketens van het polymeer verder van elkaar af. Dit zorgt ervoor dat de aantrekking tussen de moleculen zwakker wordt. Hierdoor kunnen de polymeerketens gemakkelijk over elkaar glijden. Het polymeer is nu zacht en flexibel. Stoffen die polymeren zacht en flexibel maken noemen we weekmakers. Dit kun je vergelijken met een bord met spaghetti. Als we tomatensaus hebben toegevoegd, glijden de spaghettislierten veel gemakkelijker langs elkaar.

Als we een stijve kunststof willen produceren, moeten we zorgen dat de moleculen van het polymeer niet over elkaar heen kunnen glijden. We gaan dan uit van een monomeer dat een polymeer oplevert waarbij een ‘brug’ wordt gelegd tussen de ene en de andere keten. Als je dan een polymeermolecuul zou kunnen oppakken, neem je uiteraard de andere die eraan vastzitten, mee. Het polymeer wordt nu hard en stevig. De brug tussen twee ketens noemen we een crosslink (dwarsverbinding), zie figuur 2.

[image: image8.emf]
Figuur 2
Thermoharders en thermoplasten

Polymeerketens met veel crosslinks kunnen nauwelijks meer vrij ten opzichte van elkaar draaien en er vormt zich een ’star/stijf’ polymeermolecuul. Die kunststof noemen we een thermoharder (thermos is Grieks voor warmte en harder verwijst naar de eigenschap hard).

Als er geen crosslinks zijn, blijft de kunststof zacht. De ketens kunnen gemakkelijk over elkaar of langs elkaar glijden. Als we deze kunststoffen gaan verhitten worden ze steeds zachter tot ze vloeibaar worden. Je kunt er dan draden van trekken. Zo’n kunststof noemen we een thermoplast (thermos is Grieks voor warmte en plast verwijst naar de eigenschap plastisch of flexibel).

Polymelkzuur 

Het monomeer van polymelkzuur is zoals de naam al zegt: melkzuur.
De zuurgroep (COOH) van een melkzuurmolecuul kan reageren met de OH groep van een ander melkzuurmolecuul. Hierbij wordt een watermolecuul afgesplitst. 

Als dit veel keer (meer dan 10.000 keer) gebeurt, ontstaat er vanzelf polymelkzuur.
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Afsluiting

Het gebruik van polymelkzuur wordt steeds aantrekkelijker. Hoe meer er geproduceerd kan worden, hoe goedkoper de productiekosten zijn.

Je kunt polymelkzuur (PMZ) voor vele toepassingen gebruiken. Hier volgen een paar voorbeelden.

· Fruit en groente wordt steeds meer verpakt in PMZ. Deze verpakking heeft als voordeel dat het snel afbreekbaar is en dat het lucht kan doorlaten en daardoor de houdbaarheid van het product verlengen. Kijk maar eens in de supermarkt (o.a. AH en Super de Boer).
In de tuinbouw gebruiken de tuinders bioclips om planten te ondersteunen in hun groei. Door het gebruik van PMZ kunnen deze clips na gebruik, goedkoop, samen met het plantenafval afgevoerd worden.

· Tenslotte wordt PMZ in ziekenhuizen gebruikt, bijvoorbeeld als hechtdraad. Hechtdraad van PMZ lost vanzelf op in het lichaam. Je hoeft niet meer naar de dokter om de hechtingen eruit te halen. Heb je een gebroken been? Nu worden er metalen pennen en bouten in vastgemaakt. Deze moeten er na een tijdje met behulp van een operatie weer uitgehaald worden. Als de doktoren PMZ bouten en moeren gebruiken, lossen deze vanzelf weer op. Bovendien herkent je lichaam de stof. In je lichaam wordt immers melkzuur gemaakt. Daardoor zullen de bouten en moeren niet worden afgestoten. 

· Je kunt zelfs een kunstknie van PMZ krijgen. Dit betekent niet dat je een hele kunststofknie zou krijgen, want die lost na enige tijd op. Er wordt bedoeld dat er een soort schuim wordt ingebracht die tijdelijke steun kan geven, zodat er bot- of weefselgroei kan plaats vinden. Door de gaatjes in het schuim kan lichaamsweefsel binnendringen en de afbrekende prothese langzaam vervangen. De prothese is dus afbreekbaar en wordt langzaam vervangen door weefsel uit het eigen lichaam.

Vragen
Structuurformules van polymeren
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a. Welk van de bovenstaande structuurformules is polymelkzuur?

b. Welke van de bovenstaande structuurformules stellen thermoplasten voor? Licht je antwoord toe.

c. Omschrijf een experiment waarmee je dit kunt testen.
d. Teken van elk van bovenstaande polymeren de structuurformules van het monomeer.
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