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Groep smaak

Wat moet je groepje in ieder geval weten na de module?
Nadat je alle over smaak hebt bestudeerd en alle vragen hebt beantwoord moet je in staat zijn om aan je klasgenoten het volgende over te dragen:

· Welke functie heeft je tong in het herkennen van voedsel?

· Welke zintuigen zijn van belang bij smaakbeleving?

· Welke smaken kun je herkennen?

· Waar zitten smaakcellen in je mond? 

· Hoe werken smaakreceptoren?

· Werkt mondwater?
Opdracht 1: Proeven met je ogen en neus 
Kijk op de laatste pagina (pag. 3) voor verdere uitleg. 
a. Ontwerp een onderzoek om na te gaan hoe de verhouding is tussen geur en smaak bij het waarnemen van smaken. 

b. Ontwerp een onderzoek om na te gaan hoe gevoel (van je tong) je smaak beïnvloedt.
Opdracht 2: Onderzoek je tong: maak een smaakmap

Je kunt vijf smaken waarnemen: zoet, zuur, bitter, zoet, umami.

Ontwerp een onderzoek om na te gaan waar in de mond welke smaak wordt waargenomen. Kijk op de laatste pagina (pag. 3) voor verdere uitleg. 
Opdracht 3: Smaakreceptoren
Op onze tong bevinden zich smaakpapillen, met daarin smaakcellen met verschillende receptoren. Alle smaakcellen kunnen zoet, zuur, zout en bitter herkennen maar op sommige punten is je tong gevoeliger voor een bepaalde smaak.
Beschrijf de opbouw van de smaakpapillen en de werking van de smaakreceptoren. Bespreek hoe de verschillende smaken door de verschillende receptoren worden onderscheiden. 
Opdracht 4: ‘Mondwater en smaak’
Bij dit experiment onderzoek je wat er in mondwater zit en hoe dat invloed heeft op de smaakbeleveing. Ontwerp een proef waarin je kunt onderzoeken wat er in mondwater zit en voer dit uit. Bedenk daarna een proef waarmee je kunt onderzoeken hoe mondwater van invloed is op de smaakbeleving. Onderzoek dit vervolgens.
Opdracht 5: Proeven: hoe goed kun je waarnemen?
Kun je proeven hoe zuur of hoe zoet iets is?

Kun je proeven hoe zuur een zoete drank is?

Ontwerp een proef om de bovenstaande vragen te kunnen beantwoorden.

Opdracht 6: Smaak camouflage
Zijn zoete dranken minder zuur? Zoetstof camoufleert de zure smaak. Frisdrank met een lage pH smaakt toch niet zo erg zuur. Je kunt dit testen door aan een oplossing van bekende zuurgraad suiker toe te voegen en de stof zonder en met suiker te laten proeven.

Beschrijf daarbij ook hoe zuurcammoeflage werkt. Worden de zure smaakreceptoren geblokkeerd of ‘beziggehouden’ met zoet?
	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


Proeven over smaak

‘Proeven met je ogen en neus’:

Dit experiment laat zien dat je bij proeven eigenlijk meerdere zintuigen gebruikt, waardoor je een totaalindruk krijgt : je ziet, voelt, ruikt en proeft. Met je neus dicht proef je bijna niets omdat je voornamelijk ‘proeft’ door te ruiken; door je neus! Met je tong kun je alleen onderscheid maken tussen zoet, zout, zuur en bitter.

practicumaanwijzingen: 

laat proefpersonen vla proeven met een onverwachte smaak/kleur combinatie.

laat proefpersonen verschillende stoffen (kruiden of smaakstof-oplossingen) proeven met hun neus dicht (evt geblinddoekt).

Laat proefpersonen suiker of een andere stof met verschillende korrelgrootte en/of hardheid proeven.

‘Onderzoek je tong: maak een smaakmap’

Bij dit experiment onderzoek je of je de smaken zoet, zuur, zout en bitter op verschillende plekken op je tong ervaart. 

Stel een hypothese op en bedenk welke oplossingen je wilt gebruiken. 

theorie: Op onze tong bevinden zich duizenden smaakpapillen, met concentraties aan de voor-, zij- en achterkant. Alle smaakpapillen kunnen zoet, zuur, zout en bitter herkennen maar op sommige punten is je tong gevoeliger voor een bepaalde smaak. Zout en zuur proef je vooral aan de zijkanten van de tong, zoet vooral bij het voorste puntje, en bitter vooral in het midden achterop je tong.

Practicumaanwijzingen: Je doopt een wattenstaafje in verschillende oplossingen en stipt bij een proefpersoon verschillende plekjes op de tong aan om er achter te komen waar op de tong welke van deze smaken wordt geproefd. Op een schematische tekening van een tong geef je die plekken vervolgens aan. 

Tip
Op de site van de Vereniging van Geur- en smaakstoffenfabrikanten (NEA) vind je ook een leuk experiment, waarbij leerlingen met een blinddoek om verschillende alledaagse stoffen moeten ruiken en moeten raden wat ze ruiken. Hiermee wordt hen duidelijk dat je ogen een grote rol spelen bij het beoordelen van een geur. Dit experiment vind je onder ‘Geur’ en ‘Maak eens een reukspelletje’. Een soortgelijk experiment kun je ook uitvoeren door leerlingen verschillende dingen te laten proeven met een blinddoek om en ze te laten raden wat ze proeven.
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