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Opdracht Enzymen

5 VWO

Bij thema 2: Energie

Als je op internet informatie probeert te zoeken over enzymen kom je interessante artikelen tegen.

Zo las ik op de website http://www.ziekdoorvoeding.nl de volgende tekst

Ziek van melk
	Mensen die tot het Negroïde en Mongolische ras behoren, zijn niet in staat om het enzym dat melksuiker (lactose) kan afbreken te maken, zij kunnen daarom nooit lactose innemen zonder ziek te worden. Zij hebben het recept voor het maken van het enzym lactase niet op hun DNA staan. Zij leiden aan lactase deficiëntie. Dit is reeds ruim 100 jaar bekend, en in 1909 is er een Nobel prijs toegekend aan deze wetenschapper.

Dit betekent dat iedereen die een voorouder heeft die tot het Negroïde ras of Mongolische ras behoort, ernstig of minder ernstig ziek door een melkproduct kan worden of zijn. 


Op de site van Veha Agro BV een bedrijf gespecialiseerd in productie van onder andere plantenvoeding en planten beschermers las ik het volgende stukje


Enzymen nodig voor maken van spijkerbroeken
	Ons eerste enzym was eigenlijk een enzym dat gebruikt word in de spijkerbroeken industrie. Spijkerbroeken worden gemaakt van katoen. Als van de zogenaamde ruwe katoen de eiwitten, wasachtige stoffen en andere sporen zijn verwijderd blijft het natuurlijk polymeer cellulose over. Op de stof staat een deel van de vezel min of meer recht op. Door gebruik te maken van enzymen (celulase) knip je het rechtopstaande vezeltje af. 




Zelfs op een site met een recept voor gelatinepudding kwam ik de term enzymen tegen 

Enzymen de schuld van het mislukken van je gelatinepudding

	Verse ananas bevat een eiwitsplitsend enzym, evenals verse kiwi, papaja en babaco. Deze stof maakt de vrucht licht verteerbaar. Vlees bereidt met verse ananas wordt malser. Nadelig werkt de stof op eiwitten in zuivelproducten en in gelatine. Zuivelproducten vermengd met verse ananas kunnen na enkele uren waterig worden en een vreemde smaak krijgen. Combinaties van ananas met gelatine (bijvoorbeeld bavarois) verliezen na een tijdje hun binding



Opdracht:

De komende twee lessen gaan we ons in de werking van enzymen verdiepen. Elk groepje kiest één opdracht uit om aan te werken. Je kunt kiezen tussen praktisch onderzoek of literatuuronderzoek. Het literatuuronderzoek resulteert in een presentatie over het onderwerp aan de rest van de klas. De groepjes die een praktisch onderzoek uitvoeren presenteren de resultaten zoals in de opdracht is aangegeven. 

De opdrachten richten zich op de invloed van de temperatuur op de enzymactiviteit of op het belang van enzymen voor de gezondheid bij mensen.

Je kunt kiezen uit de volgende 5 opdrachten 

Onderzoek naar de invloed van de temperatuur op de werking van enzymen

(3 x praktisch onderzoek)

· Hoe maak je een gelatinepudding met verse Kiwi? 
· Wat is de optimumtemperatuur voor het enzym katalase uit aardappel?

· Werkt Biotex ook bij hoge temperaturen  
Onderzoek naar de invloed enzymen op de gezondheid van mensen 

(2 x  literatuuronderzoek)

· Fenylketonurie, problemen door een enzymdefect

· Nieuw enzym in de strijd tegen Coeliakie

Voordat je echter aan de opdracht kunt gaan werken is het belangrijk dat je onderstaande vragen zo nauwkeurig mogelijk beantwoord.
Vraag 1: 
Wat zijn enzymen en waarom zijn ze zo belangrijk bij stofwisselingsreacties?

Vraag 2: Wat wordt bedoeld met de opmerking: enzymen zijn reactiespecifiek.

Vraag 3:
In het eerste stukje tekst over mensenrassen die geen lactase kunnen maken staat: “zij hebben 
het recept voor het maken van het enzym lactase niet op hun DNA staan”. 

Op basis van deze zin kun je concluderen tot welke groep organische stoffen de enzymen horen, 
welke groep is dit?  

Vraag 4: 
Wat wordt bedoeld met enzymactiviteit? Welke eenheid kun je voor enzymactiviteit gebruiken?
Vraag 5:
Leg uit waarom het voor de werking van enzymen van belang is dat een oplossing een juiste 
temperatuur en pH heeft.
Hoe maak je een gelatinepudding met verse Kiwi?
Praktisch onderzoek 1
Proteasen zijn eiwitsplitsende enzymen. ze komen o.a. voor in verschillende vruchten. Bekend is dat o.a. kiwi's en ananas deze enzymen bevatten. Als zonder de juiste voorzorgsmaatregelen geprobeerd wordt met deze vruchten een gelatinepudding te maken, mislukt deze. De proteasen breken de polypetideketens in de gelatine af en de gelatine wordt niet meer stijf. 
Schrijf een recept voor een gelatinepudding met verse Kiwi. Zorg ervoor dat duidelijk uit het recept blijft wat je moet doen om te voorkomen dat de pudding niet stijf wordt. Koop vervolgens de ingrediënten, maak de pudding en laat zien dat deze inderdaad stevig blijkt en ook eetbaar is! Laat ook zien wat er verkeerd kan gaan als je jullie recept niet opvolgt. 
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Wat is de optimumtemperatuur van het enzym Katalase uit aardappel?
Praktisch onderzoek 2
Bekijk het filmpje: http://www.youtube.com/watch?v=cqG5G8AZ3Dk
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In dit filmpje zie je wat er gebeurt als waterstofperioxide in aanraking komt met het enzym katalase uit levercellen. 

In havo-5 is een onderzoek gedaan naar het effect van de temperatuur op de enzymwerking van katalase uit aardappel. Bij drie verschillende temperaturen (2˚C, 37˚C en 90˚C) werd de enzymactiviteit gemeten.  
In de discussie van een aantal leerlingen stond terecht de vraag of 37˚C wel een goede temperatuur was op de enzymactiviteit bij te bepalen. Deze temperatuur lijkt een waarschijnlijk optimum voor enzymen die werkzaam zijn in het menselijk lichaam, maar er werd aan getwijfeld of deze temperatuur ook het optimum is voor aardappelenzymen. Graag willen wij antwoord op de vraag wat het enzymoptimum is voor katalase uit aardappel.
Maak voor dit onderzoek een onderzoeksplan en voer het onderzoek uit. Laat met behulp van een grafiek zien wat de optimumtemperatuur. De Grafiek moet je in een kort presentatie kunnen toelichten.
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Werkt Biotex ook bij hoge temperaturen
Praktisch onderzoek 3
Bron: http://www.biotex.nl/vlekwasadvies.asp?action=vragen#
Aan Biotex zijn biologische enzymen toegevoegd die het vuil afbreken. Daarom wordt Biotex ook ‘Biologisch actief’ genoemd. Het enzym hecht zich aan de vlekken in de kleding en zorgt ervoor dat de vlek losweekt van het kledingstuk. De werkzame enzymen in Biotex zijn: alkalische proteasen; eiwitafbrekende enzymen, amlylasen; zetmeelafbrekende enzymen, lipasen; vetafbrekende enzymen. Een groot voordeel van enzymen is dat de was veel minder heet gewassen hoeft te worden.

De vraag die centraal staat bij dit experiment is: als er in Biotex enzymen zitten die helpen de was schoon te wassen. Kun je biotex dan ook gebruiken bij hoge temperaturen?

Maak een werkplan voor het experiment en laat dit controleren. Vergeet geen controle experiment mee te nemen om te laten zien wat alleen een hoge temperatuur (zonder waspoeder) met de vlekken doet.

Voer het experiment uit en laat het wasresultaat aan je klasgenoten zien.  
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Fenylketonurie, problemen door een enzymdefect
Theoretisch onderzoek 1:
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De hielprik 
Bron: http://www.rivm.nl/hielprik/

In de eerste week na de geboorte van uw kind worden enkele druppels bloed afgenomen uit de hiel van uw baby. In een laboratorium wordt het bloed onderzocht op een aantal zeldzame, maar ernstige ziektes. Deze ziektes zijn niet te genezen. Maar als ze op tijd worden opgespoord, zijn ze wel te behandelen. Het is daarom heel belangrijk voor de gezondheid van uw kind dat u meedoet aan de hielprik.

Een van de ziektes waarop het bloed wordt onderzocht is PKU. PKU is een erfelijke stofwisselingsziekte en komt weinig voor. Bij PKU wordt het aminozuur (bouwsteen van eiwit) fenylalanine niet goed afgebroken.
De ziekte wordt veroorzaakt doordat de patiënt een bepaald enzym niet kan maken.
Leg in een presentatie van maximaal 10 minuten uit welk enzym ontbreekt en wat de gevolgen zijn. Leg ook uit wat een PKU patiënt moet doen om schade te voorkomen. 
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Nieuw enzym in de strijd tegen Coeliakie

Theoretisch onderzoek 2:

Bron: http://www.gezondheidsnet.nl/medisch/nieuws/49/nieuw-enzym-kan-gluten-afbreken-in-de-maag

Een nieuw enzym, ontwikkeld door de voedingsmiddelenindustrie, lijkt in staat om effectief gluten af te breken in de maag. De deeltjes die overblijven na deze afbraak zijn zo klein dat ze geen ziekte meer kunnen veroorzaken bij Coeliakie-patiënten. Die zijn nu nog aangewezen op het vermijden van gluten. Gluten komen voor in granen, tarwe en bloem, producten waaraan in het westerse dieet nauwelijks valt te ontkomen. 

Leg in een presentatie van maximaal 10 minuten uit waar het belang is van dit enzym voor Coeliakie patiënten. Zorg ook dat je duidelijk maakt waarom het zo belangrijk is dat het al in de maag kan werken en dat je uitlegt waarom het zo bijzonder is dat een enzym in de maag werkzaam is.
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