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Amines in je spiegelei?  

 

       Alcoholen in je boterham? 

 

Esters in je frieten? 
      

 

 

 

In module 1 heb je achterhaald wat de belangrijkste nutriënten zijn van voedingsmiddelen.  Je 

volgende opdracht bestaat erin, iets meer te weten te komen over de scheikundige opbouw 

van sommige van deze voedingsstoffen, meerbepaald de vetten, eiwitten en suikers.  

 

 

Een woordje uitleg...
 

 

Lipiden of vetten 
Lipiden is een verzamelnaam voor allerlei vetachtige stoffen.  Men maakt een onderscheid 

tussen vetten en oliën.  Er bestaat soms wel eens spraakverwarring tussen beide begrippen, 

maar eigenlijk gaat het om hetzelfde.  We spreken van vetten als het om een vaste stof gaat en 

van een olie wanneer de aggregatietoestand vloeibaar is.  Zo spreekt men in Europa over 

cocosvet en in India over cocosolie.  In India is het immers warmer, waardoor het cocosvet 

smelt en 'verandert' in cocosolie. 
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Een vetmolecule ontstaat door de reactie van een molecule glycerol met 3 moleculen 

vetzuur.  Een dergelijk vetmolecule wordt in de chemie ook wel een "triglyceride" genoemd. 

 

eenvoudige voorstelling: 

 

voorstelling met chemische structuurformules : 

 

 

 

 Aan de slag: opdracht 1 
 

1. Glycerol is een gebruiksnaam of triviale benaming.  De wetenschappelijke benaming 

voor glycerol is 1,2,3-propaantriol.  Kan je deze naam analyseren op basis van de 

structuurformule?  Je krijgt enkele tips als hulp. 

§ de stam prop- en de uitgang -aan  ken je reeds! 

§ de uitgang -ol is kenmerkend voor ……………………….. 

§ tri staat voor ………… 

§ de positietelwoorden 1,2 en 3 geven de plaats van de "ol" groepen weer. 

Heb je de naam kunnen ontleden? Zo niet, vraag hulp aan je leerkracht! 

 

2. Als je de vorige vraag hebt kunnen beantwoorden, heb je deze vraag ook al half 

opgelost: welke functionele groepen bevat glycerol, en tot welke stofklasse behoort het 

dus?  (Om je geheugen terug een beetje op te frissen kan je in bijlage 1 van deze 

+ 
    vetzuur 1 
 

    vetzuur 2           + 3 H2O
 

    vetzuur 3 

       vetzuur 1 
 
       vetzuur 2 
 
       vetzuur 3 

 glycerol 
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module een tabel raadplegen met de verschillende organische stofklassen en de 

bijbehorende functionele groepen ). 

§ functionele groepen: 

§ stofklasse: 

 

3. Welke functionele groepen herken je bij de 3 vetzuren?  Tot welke stofklasse behoren 

zij de dus? 

§ functionele groepen: 

§ stofklasse: 

 

4. Dan gaan we over naar de vetten of triglyceriden zelf.  Welke functionele groepen tref 

je aan in een vetmolecule? Tot welke stofklasse behoren de triglyceriden dus? 

§ functionele groepen: 

§ stofklasse: 

 

Een woordje uitleg...
 

De eigenschappen van de vetten worden voornamelijk bepaald door de vetzuren.  

Tijdens je onderzoek van de voedingsproducten heb je misschien al gemerkt dat bij vetten 

soms een onderscheid gemaakt werd tussen verzadigde, mono-onverzadigde en poly-

onverzadigde vetzuren. 
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 Aan de slag: opdracht 2 
 

1. Tijdens de lessen van organische chemie heb je vermoedelijk wel de betekenis van de 

begrippen "verzadigd" en "onverzadigd" geleerd.  Herinner je je deze betekenis nog?  

Probeer je kennis hier dan toe te passen.  Doorstreep wat niet past. 

§ verzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en) 

§ mono-onverzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en) 

§ poly-onverzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en) 

 

 

2. Een voorbeeldje van een vetzuur is oliezuur.  Hieronder vind je de structuurformule. 

 
 

§ Om welk soort vetzuur gaat het hier? 

§ Wat zou de wetenschappelijke benaming van dit vetzuur zijn: 

10-heptadeceenzuur, heptadecaanzuur, 9-octadeceenzuur of 10-octadecynzuur?  

Verklaar de gekozen naam volledig! 

 

 

 

3. Geef zelf de formule van het vetzuur boterzuur of butaanzuur.  Vermeld tevens om 

welk soort vetzuur het hier gaat. 

 

 

 

 

4. Nu een moeilijke: noteer de formule van linoleenzuur, een vetzuur met als 

wetenschappelijke benaming 9,12,15-octadecatrieenzuur.  Geef niet te snel op! 
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Een woordje uitleg...
 

Zoals reeds eerder vermeld heeft de chemische structuur van de vetzuren een belangrijke 

invloed op de eigenschappen van triglyceriden.  Onverzadigde vetzuren vertonen een knik op 

de plaats van de dubbele binding, waardoor de onverzadigde triglyceriden minder dicht op 

elkaar gestapeld kunnen worden dan verzadigde triglyceriden. 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Aan de slag: opdracht 3 
 

Vul de onderstaande woorden op de juiste plaats in de tekst aan: plantaardige, 

dierlijke,vloeibare, vaste, verzadigde, onverzadigde, olijfolie, maïsolie, walvisolie, sojaolie, 

zonnebloemolie, kokosvet, rundvet, botervet, reuzel (=varkensvet). 
 

Door de dichte stapeling van verzadigde triglyceridemoleculen hebben verzadigde lipiden 

meestal een ….………………. aggregatietoestand bij kamertemperatuur, terwijl de 

onverzadigde lipiden zich in de …………………… fase bevinden.  Lipiden van 

………………………….. oorsprong zijn meestal vloeibaar en bevatten dus veel 

…………………….. vetzuren.  Voorbeelden hiervan zijn ……………………, 

………………………., ………………………….. en …………………………………  Lipiden van 

…………………………………. oorsprong  daarentegen zijn meestal vaste vetten en bevatten 

dus vooral ……………………………….. vetzuren, zoals bijvoorbeeld 

……………………………..., ………………………………… en …………………………….  Er zijn 

hier echter uitzonderingen op.  Er bestaan immers ook (vaste) plantaardige vetten ( bv. 

………………………..) en (vloeibare) dierlijke oliën (bv. ………………………………). 
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Een woordje uitleg...
 

In module 3 van biologie vind je info over het nut van vetten voor ons lichaam, maar ook over 

de nadelige gevolgen van een te grote vetconsumptie.  Toch willen we ook hier iets dieper 

ingaan op de gezondheidsaspecten van vetten.  We willen je namelijk attent maken op het 

verband tussen de specifieke chemische structuur van een vet(zuur) en de invloed op 

de gezondheid. 

 

 

 Aan de slag: opdracht 4 
 

 

Lees het gegeven stuk tekst uit het artikel "Smeerbare vetstoffen" van Test-Aankoop (zie 

bijlage module 2). 

 

1. Ons lichaam heeft een zekere behoefte aan lipiden, maar een te vetrijke voeding houdt 

bepaalde risico’s in voor onze gezondheid.  Welke? 

 

2. Niet enkel de hoeveelheid vetstoffen, maar ook de aard van de vetstoffen die we 

gebruiken, speelt een belangrijke rol.  Sommige vetzuren hebben immers een gunstiger 

effect op het cholesterolgehalte dan andere. Rangschik de 3 verschillende soorten 

vetzuren van “slecht” naar “goed”. 

 

Slecht                 goed 

 

------------------------------------    ---------------------------------------    ---------------------------- 

 

3. Beschouw de onderstaande grafiek.  Rangschik de volgende vetstoffen ook van “slecht” 

naar “goed”: maïsolie, olijfolie en rundvet 

 

ru
n

d
sv

et
 

poly-onverzadigde  

0% 
20% 
40% 
60% 
80% 

100% 

o
li

jf
o

li
e 

m
ai

so
li

e 

vetzuren 

mono- 
onverzadigde  
vettzuren 

verzadigde  
vetzuren 



 
   

  Interdisciplinair zelfstudieproject voeding 

 

 

Module 2: zelfstudie-opdracht chemie 7 
 

 

4. Niet enkel een te grote, ook een te kleine vetconsumptie houdt zekere risico's in.  

Onderlijn deze in het onderstaande artikel.  

 

 

Maak je niet dik… 
We worden langer, we worden ouder en we worden 

dikker.  Heten de eerste twee 

welvaartsverschijnselen, de laatste krijgt de naam 

welvaartsziekte.  Zwaarlijvigheid is vandaag de dag 

één van de grootste gezondheidsproblemen.  

Overgewicht is namelijk een risicofactor voor vele 

ziektes zoals hart- en vaatziekten, hoge bloeddruk, 

niet-insuline-afhankelijke diabetes, atherosclerose, 

jicht, artritis en enkele vormen van kanker.  

Overgewicht is ook geassocieerd met vroege 

mortaliteit.  In de Verenigde Staten heeft 15 tot 

25% van de bevolking overgewicht, maar ook bij ons 

schommelt dit tussen de 7 en 10%.  De 

wereldgezondheidsorganisatie spreekt zelfs van ' a 

rising epedemic'.  De lichaamssamenstelling is 

evenwel nog belangrijker dan het totale gewicht.  

Het is namelijk de verhouding tussen de vetvrije 

massa (spieren, organen, botten, bloed,…) en de 

vetmassa die bepalend is i.v.m. de gezondheid.  

Actieve personen hebben doorgaans minder 

lichaamsvet en meer vetvrije massa.  Ook de 

verdeling van het lichaamsvet is van groot belang, 

wellicht belangrijker dan de hoeveelheid vet.  De 

zogenaamde 'appelvorm' waarbij het vet 

voornamelijk op de buik zit, kent een veel groter 

risico op hartziekten, diabetes type 2, hoge 

bloeddruk en galblaasaandoeningen.   

Extra lichaamsgewicht is ook voor het 

prestatievermogen een nadeel.  Het is te 

vergelijken met het steeds meesleuren van een 

zware boodschappentas. 

Aan te weinig vetinname zijn echter ook gevaren 

gebonden.  Een vetloos dieet kan tot gevolg hebben 

dat er te weinig essentiële vetzuren en in vet 

oplosbare vitaminen worden aangebracht.  Op de 

lange duur kan dit leiden tot ander 

voedingsstoornissen, zoals chronische vermoeid-

heid, verlies aan vetvrije spiermassa en een 

verminderd prestatievermogen.  Eén van de 

grootste problemen voor vrouwen met erg weinig 

vet, is de verstoring van de hormoonhuishouding en 

het uitblijven van de menstruatie.  Dit kan tot 

ernstige problemen leiden zoals het verlies aan 

botweefsel.  Erg weinig vet heeft zelfs tot gevolg 

dat de kans op zwangerschap drastisch vermindert.  

Ook bij mannen met weinig vetgehalte, stelt men 

een drastische vermin-dering van de hoeveelheid 

zaadcellen, libido en seksuele activiteit vast. 
 

(bron. MENS - 2de kwartaal 2001) 

 

 

Een woordje uitleg...
 

Vetrijke voedingsproducten zijn o.a. huishoudoliën, frituuroliën, vele sauzen, vetrijke 

zuivelproducten (boter, margarine, minarine, kaas, room, volle melk) , eieren, noten, bepaalde 

soorten vlees, enz. 
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 Aan de slag: opdracht 5 
 

1. Bevatten de volgende producten veel vetten?  Zo ja, verklaar je nader. 

        
 

 

 

 

2. Uit statistische gegevens weet men dat de sterfte door hartaandoeningen het laagst is 

in Japan en in Kreta.  Nochtans zijn de eetgewoonten in deze twee landen totaal 

verschillend.  Japanse mensen nemen zeer weinig vet in hun eten.  Kretenzers 

daarentegen hebben een zeer vetrijke voeding, zij gebruiken immers zeer veel olijfolie 

bij de bereiding van hun voedsel.  Hoe kan je het lage percentage van cardiovasculaire 

aandoeningen bij de Kretenzers verklaren? 

 

 

 

 

3. De meesten onder jullie smeren vermoedelijk dagelijks wel een laagje "vetrijk 

smeersel" op hun boterham. 

Niet uitsluitend de hoeveelheid die je smeert, maar ook wat je smeert is van belang!  

Bestudeer thuis de etiketten van de gebruikte producten en vertel aan elkaar wat jullie 

op je boterham smeren: margarine, minarine , "echte" boter, nog een ander product of 

helemaal niets?  Ga vervolgens na wie van jullie het gezondste product gebruikt.   
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Een woordje uitleg...
 

Bij het onderzoeken van de etiketten van boter, margarine en minarine ben  je zeker de 

volgende term tegengekomen: "trans"-vetzuren.  Transvetzuren tref je vooral aan in 

margarine en minarine, veel minder in boter.  De aanwezigheid van dit transvetzuur is een 

gevolg van de bereiding.  Zoals je waarschijnlijk wel weet, wordt boter bereid uit melk.  

Margarine en minarine daarentegen worden bereid uit plantaardige oliën.  Jullie weten reeds 

dat deze laatste groep meer onverzadigde vetten bevatten en daarom ook gezonder zijn.  Maar 

… 

Doordat er meer onverzadigde vetten in voorkomen zijn ze ook vloeibaar en kan je ze dus 

moeilijk op je boterham smeren.  Deze oliën moeten daarom eerst gedeeltelijk "gehard" 

worden.  Dit gebeurt door een gedeelte van de onverzadigde vetten terug om te zetten naar 

verzadigde vetten.  Daarvoor moet men de onverzadigde oliën laten reageren met diwaterstof.  

Dit proces wordt "harden" of "hydrogeneren" genoemd. 

 

Voorstelling: 
    H    H       H    H 
     I     I        I      I 
−  C = C −      − C − C − 
         I      I 
        H    H 

 
          Vloeibaar      vast 

          (onverzadigd)      (verzadigd) 

 

Dit proces vindt plaats bij hoge 

temperaturen en het heeft een nadelig 

gevolg: tijdens het verhitten van de oliën 

worden bepaalde onverzadigde "cis-

verbindingen" omgezet tot "trans-

verbindingen", die ongezonder zijn dan de 

cis-verbindingen.  De mono-onverzadigde 

vetzuren zijn veel stabieler en daardoor 

niet zo gevoelig aan de "cis-trans"-

omzetting als de poly-onverzadigde 

vetzuren 

 

+ H2 

 

(bron: EOS-december 2001) 
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 Aan de slag: opdracht 6 
 

Noteer de reactievergelijking voor de transformatie van een cis-vetzuur naar een trans-vetzuur 

tijdens het verhittingsproces van vetten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Een woordje uitleg...
 

Cholesterol, ongezonde brol?  Of toch niet helemaal? 

 

 
 

 

Het begrip cholesterol wordt meestal geassocieerd met "ongezond".  Nochtans is cholesterol 

een onmisbare bouwstof voor ons lichaam.  Ze vormt immers een belangrijk onderdeel van 

celmembranen.  Bovendien is cholesterol nodig voor de aanmaak van gal en voor de vorming 

van verschillende hormonen zoals bijvoorbeeld geslachtshormonen.  Cholesterol wordt voor 

het grootste deel door het lichaam zelf aangemaakt, meerbepaald in de lever.  Daarnaast 

wordt een gedeelte cholesterol met de voeding opgenomen.  Cholesterol is, net zoals andere 

vetten, slecht oplosbaar in ons bloed.  Om toch door het bloed getransporteerd te kunnen 

worden, moet cholesterol binden aan eiwitten.  Dergelijke complexen van vetten (lipiden) en 
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eiwitten (proteï nen) worden lipoproteï nen genoemd.  Een deel van de cholesterol wordt 

gebonden door 'Low Density Lipoproteins' (LDL), een ander deel aan 'High Density 

Lipoproteins (HDL).  LDL vervoert cholesterol vanuit het bloed naar de cellen, terwijl HDL de 

cholesterol afvoert uit het bloed en deze transporteert naar de lever, waar het wordt 

afgebroken en uitgescheiden als gal.  LDL-cholesterol wordt ook wel eens 'slechte' cholesterol 

genoemd, omdat een teveel ervan leidt tot "plaques" of afzettingen in onze bloedvaten.  

Hierdoor vernauwen deze, wat kan leiden tot hart- en vaatziekten. HDL-cholesterol wordt vaak 

de 'goede' cholesterol genoemd.  Het kan beschouwd worden als een soort van 

reinigingsdienst.  Het beschermt het lichaam op die manier tegen hart- en vaatziekten.  

Verzadigde vetzuren kunnen het slechte LDL-cholesterol in het bloed verhogen.  Onverzadigde 

vetzuren, en dan vnl. de mono-onverzadigde, kunnen het slechte LDL-cholesterol in het bloed 

verlagen én het goede HDL-cholesterol verhogen.  Wie gezond wil eten, kiest daarom voor 

voedingsmiddelen met weinig verzadigde vetzuren! 
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Een woordje uitleg...
 

Proteïnen of eiwitten 
Eiwitten zijn nogal complexe moleculen.  Ze zijn opgebouwd uit lange ketens van elementaire 

bouwstenen, "aminozuren",  genoemd.  

 

eenvoudige voorstelling van een eiwit: 

 

chemische structuurformule van een aminozuur: 
 

             H 
              x   
   NH2 −−  C −−  COOH     
              x   
             R1   (= variabele zijketen, ook restgroep genoemd) 
 
 

Er bestaan  zo'n 20 verschillende zijketens en dus ook zo'n 20 verschillende aminozuren.  

Deze worden meestal benoemd met hun triviale naam en gesymboliseerd door de eerste 3 

letters van deze naam.  Ter illustratie vind je hieronder een tabel met de belangrijkste 

aminozuren..  

 

 

Eiwit Aminozuren   LYS      LEU   PHE       LYS    ARG     TYR  ARG ARG    VAL       MET
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Aan de slag: opdracht 7 
  

1. Analyseer en verklaar de naam aminozuur. 

 

 

2. Geef zowel de eenvoudige voorstelling als de chemische structuurformule van het 

aminozuur isoleucine. 

 

 

 

 

 

Een woordje uitleg...
 

Je weet ondertussen dat eiwitten worden gesynthetiseerd uit aminozuren. 

Indien twee aminozuren met elkaar binden, wordt er een dipeptide gevormd. 

 
          H 
           x   
H2N − C − COOH    + 
           x   
          R1 
  
 

          H       H                      H 
           x         x                        x 
H2N − C − COOH     ⇔        H2N − C − CO − NH − C − COOH    +    H2O 
           x         x                        x 
          R2       R1                     R2 
 

 
De binding tussen 2 aminozuren wordt een peptidebinding genoemd. 

Door toevoeging van een derde aminozuur ontstaat een tripeptide, enz.  Wanneer op die 

manier honderden tot duizenden aminozuren aan elkaar geregen worden, ontstaat een 

"proteïne" of "eiwit".   

 

 

Met de 20 aminozuren kunnen ontelbaar veel eiwitten opgebouwd worden, waarbij het aantal en 

de volgorde van de aminozuren telkens weer anders zijn.  Die grote variatie aan eiwitten is 

eigenlijk niet zo verwonderlijk als je bedenkt dat met 26 letters van het alfabet ook immens veel 

woorden gevormd kunnen worden. 

Van de twintig aminozuren die de mens nodig heeft, kan hij er slechts een tiental zelf aanmaken.  

De andere aminozuren moet hij via de voeding opnemen.  We noemen deze essentiële 

aminozuren. 
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Elke mens die per dag 40 tot 60 g eiwitten eet onder de vorm van vlees, vis, melk, kaas of 

eieren hoeft zich geen zorgen te maken: hij krijgt alle essentiële aminozuren in voldoende mate 

binnen.  In het lichaam worden de eiwitten verteerd tot vrije aminozuren.  Die kunnen op hun 

beurt weer gebruikt worden voor de synthese van eiwitten.  Bij de synthese van een welbepaald 

eiwit moeten alle nodige aminozuren tegelijkertijd aanwezig zijn.  Ontbreekt er één van de 

aminozuren, dan kan dat eiwit niet aangemaakt worden.   

 

Vegetariërs moeten hun voeding goed uitbalanceren om alle vereiste aminozuren op te nemen.  

Planten verschillen immers sterk qua aminozuursamenstelling.  In de meeste plantaardige 

eiwitten ontbreken één of meerder essentiële aminozuren.  Gelukkig vullen planten elkaar aan.  

Zo bevatten de meeste granen, aardappelen en maïs te weinig lysine; in de meeste groenten is 

wel ruim voldoende lysine aanwezig, maar ontbreken weer andere aminozuren. 

 

 Aan de slag: opdracht 8 
 

1. Noteer de structuurformule van het tripeptide dat is opgebouwd uit de aminozuren 

arginine, serine en alanine. 

 

 

 

 

 

 
 

2. Kleur de peptidebindingen groen op de bovenstaande voorstelling. 
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Een woordje uitleg...
 

Koolhydraten  

Koolhydraten, ook wel sachariden of gluciden genoemd, kunnen ingedeeld worden in 3 groepen: 

q monosachariden of enkelvoudige suikers 

q disachariden of dubbelsuikers 

q polysachariden of meervoudige suikers 

 

 

MONOSACHARIDEN 

 

voorbeeld 1: glucose 

Glucose komt o.a. voor in zoete vruchten zoals kersen, pruimen, druiven 

(glucose wordt ook wel druivensuiker genoemd!), en in honing. 

Glucose is de ‘bloedsuiker’, en wordt (vanuit de dunne darm) via het 

bloed getransporteerd naar de lichaamscellen, waar de suiker reageert 

met de ingeademde dizuurstof.  Tijdens deze 'verbranding van glucose’ 

wordt energie vrijgezet.  Naast 'bloedsuiker' en 'druivensuiker' wordt 

glucose ook nog wel 'dextrose' genoemd. 

 

 

 

 

 

voorbeeld 2: fructose 

 

Fructose of vruchtensuiker treffen we aan in het plantenrijk 

(meeste fruitsoorten, tomaten) en ook in honing. 

 

 

 

 

 

doorsnee samenstelling van honing:
water 17.2%
fructose 38.19%
glucose 31.28%
meervoudige suikers         10.12%
overige 3.2%
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voorbeeld 3: galactose 

 

Galactose tref je nooit aan als enkelvoudige suiker.  Het komt enkel voor 

onder de vorm van disacharide, nl. in lactose (zie disachariden) 

 

 

 

 

 

 

 Aan de slag:opdracht 9 
 

1. Leid uit de bovenstaande structuurformules de brutoformules af van glucose, fructose en 

galactose. Wat kan je concluderen bij vergelijking van deze brutoformules? 

 

 

 

 

2. Je kan deze brutoformules ook weergeven als volgt: C6(H2O)? 

⇒Welke index moet er bij het vraagteken komen? 

⇒Verklaar de naam koolhydraten. 

 

 

 

 

3. Welke functionele groepen bevatten suikers? 
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Een woordje uitleg...
 

 

DISACHARIDEN 
 

voorbeeld 1:sacharose (biet-of rietsuiker) 

 

 

 

 

 

, 

voorbeeld 2:maltose (moutsuiker) 

 

 

 

 

 

 

 

 

voorbeeld 3: lactose (melksuiker) 
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 Aan de slag: opdracht 10 
 

1. Uit welke enkelvoudige suikers zijn de bovenstaande disachariden opgebouwd?  Noteer 

dit onder de bovenstaande figuren. 

 

 

2. Welk van de bovenstaande drie disachariden is volgens jou de gewone huishoudsuiker, 

die dagdagelijks in de keuken gebruikt wordt? 

Welke suiker tref je aan in moedermelk en zuivelproducten? 

 

 

3. Een moeilijke opdracht: probeer de reactievergelijking te noteren voor de vorming van 

sacharose uitgaande van de 2 monosachariden.  Welk molecule wordt er naast 

sacharose nog gevormd bij deze reactie? 

(Noteer de reactievergelijking eerst met brutoformules, vervolgens met 

structuurformules) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. De binding tussen 2 monosachariden wordt een glycoside-binding genoemd.   

Kleur deze bindingen groen bij de vorige opdracht (10.3) 
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5. Lees het onderstaande stukje tekst en beantwoord de vragen. 

  

     (bron: EOS -januari 2002) 

 

§ Welk alternatief voor koemelk kunnen mensen met een lactose-intolerantie 

gebruiken? 

 

§ Zijn er bij jou in de klas mensen met een lactose-intolerantie?  Zo ja, informeer 

eens of het hun veel moeite kost om een aangepast dieet te volgen. 

 

Een woordje uitleg...
 

 

POLYSACHARIDEN 

 

De meeste sacchariden die in de natuur voorkomen, zijn polysacchariden met een zeer grote 

molecuulmassa.  Deze polymeren ontstaan door een condensatiereactie tussen meerdere 

glucosemoleculen, telkens met afsplitsing van water. 
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voorbeeld 1:zetmeel: 

Zetmeel is een mengsel van amylose en amylopectine.  

Deze twee stoffen zijn beiden uit glucose-eenheden 

opgebouwd.  Amylose is een onvertakte, en amylopectine 

een vertakte keten van glucose.  Zetmeel vormt het 

hoofdbestanddeel van granen, aardappelen, rijst, pasta, e.d.  

Het is een zeer belangrijke voedingsstof voor ons, vermits 

een groot deel van onze energiebehoeften hieruit gehaald 

wordt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

voorbeeld 2: cellulose: 

De chemische structuur van cellulose lijkt erg op die van amylose.  Cellulose is namelijk ook een 

onvertakte keten van glucosemoleculen, maar deze glucosemoleculen zijn op een andere wijze 

gebonden aan elkaar dan in amylose. 

Cellulose is de meest voorkomende organische stof.  Men treft deze aan in plantaardig voedsel: 

ze komen immers voor in de celwand van planten en als steunmateriaal in hout- en 

plantenvezels.  Mensen kunnen deze stof niet verteren. 

 

 

 

 

amylopectine 
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voorbeeld 3: glycogeen: 

Glycogeen vertoont een grote gelijkenis met amylopectine, maar is sterker vertakt. Deze stof 

wordt in ons lichaam opgebouwd uit glucose en opgeslagen in de lever en de spieren.  Ze dient 

als reservevoedsel voor het lichaam. 

 
 

 

Aan de slag!
 

1. Voedingsvezels worden vanuit voedingsoogpunt als een aparte groep nutriënten 

beschouwd.  Vanuit chemisch oogpunt worden de voedingsvezels echter tot de 

koolhydraten gerekend. 

§ Welk van de bovenstaande polysachariden zijn voedingsvezels? 

 

§ Waarom worden ze als een aparte groep nutriënten beschouwd? 

 

 

 

 

2. Lees aandachtig het artikel "gevaarlijk suikertekort" uit Natuur en Techniek, februari 2001 

(zie bijlage).  Vraag extra uitleg aan je leerkracht indien je bepaalde stukken van het 

artikel niet zou begrijpen.  Het stukje over microdialyse (bovenaan pagina 57) mag je 

overslaan.  Bespreek het artikel met een klasgenoot.  Leg aan elkaar (in je eigen 

woorden) uit: 

§ wat er misloopt in het lichaam van een diabetes-patiënt 

§ hoe de ziekte van een diabetespatiënt behandeld kan worden 

§ wat er precies gebeurt wanneer een patiënt met suikerziekte een 'hypo' heeft. 
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3. Lees het onderstaand artikeltje uit "een babbel over de knabbel" 

 (infobrochure Verbond der Vlaamse Tandartsen, 2001) 
 

Suiker en suikers: meer dan één letter verschil. 
Suiker is één van de grootste vijanden van je tanden, dat weet iedereen.  Je moet echter een onderscheid maken 
tussen de verschillend soorten suikers die in de voeding voorkomen. 
Enkelvoudige suikers worden in onze mond door plakbacteriën heel gemakkelijk en snel omgezet in zuren, die het 
tandglazuur aantasten.  Zij zijn dus erg schadelijk voor het gebit.  Je vindt ze in tafelsuiker en alle bereidingen die 
ermee gemaakt worden, zoals jam, chocolade, gebak, pudding, …  Maar ook frisdranken bevatten suiker, en zelfs 
antibiotica- en hoestsiroop.  En ja, ook vers fruit bevat enkelvoudige suikers. 
De tweede soort heet samengestelde suikers of zetmelen.  Die richten veel minder schade aan onze tanden aan en 
vormen een belangrijk element in een gezonde voeding.  Ze zitten in brood, deegwaren, rijst, aardappelen…  Allemaal 
onmisbare voedingsmiddelen van onze dagelijkse voeding. 

 

Wat met suikervervangers? 
In de plaats van suiker kan je suikeralcoholen 
gebruiken als zoetstof.  We noemen ze heel 
toepasselijk suikervervangers.  Naast hun zoete 
smaak brengen ze ook energie aan.  Sorbitol, xylitol, 
manitol, lactitol, isomalt, … zijn de nogal weinig 
poëtische namen.  Ze veroorzaken geen tandbederf 
en in het geval van xylitol werd aangetoond dat het 
cariësremmend werkt.  Xylitol wordt dikwijls in 
kauwgom verwerkt. 
Verder zijn er nog de energie-arme zoetstoffen die in 
allerlei light-voedingsmiddelen en -dranken worden 
gestopt (cyclamaat, aspartaam…) en evenmin de 
tanden bederven.  Al deze suikervervangers moet je 
evenwel met mate gebruiken, anders krijg je 
problemen met je algemene gezondheid. 
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Heb je je vragen gesteld omtrent de inhoudelijke correctheid tijdens het lezen van dit 

artikel?  Zo ja, dan heb je de voorgaande leerstof reeds grondig doorgenomen!  Noteer 

de fouten hieronder.  Zo neen, lees het artikeltje nog eens opnieuw en probeer te 

achterhalen waarom het wetenschappelijk niet volledig juist is wat er geschreven staat. 

 
 

 

4. Tref je in de onderstaande voedingsmiddelen koolhydraten aan?  Zo ja, welke? 

      
 

 

 

 

5. Verklaar de titel van module 2. 

 

 

 

 

 

 
! Dit moet je straks kunnen/kennen! 

 
 

ü achterhalen tot welke stofklasse een stof behoort, waarvan je de structuurformule 

gegeven krijgt; 

 

ü de brutoformule van een stof afleiden uit de (beknopte) structuurformule;  

 

ü de chemische structuur van glycerol en vetzuren noteren indien je de wetenschappelijke 

naam gegeven krijgt; 
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ü het onderscheid tussen verzadigde, mono-onverzadigde, poly-onverzadigde, cis- en 

transvetzuren weergeven: 

- wat betreft hun chemische bouw 

- wat betreft hun voorkomen 

- wat betreft hun invloed op de gezondheid; 

 

ü de chemische structuurformules van aminozuren, peptiden en eiwitten noteren indien de 

restgroep van de aminozuren gegeven is; 

 

ü het belang en voorkomen van essentiële aminozuren in de voeding weergeven; 

 

ü de brutoformules noteren van glucose, fructose, galactose, sacharose, lactose, maltose 

en polysachariden (indien het aantal monosachariden gegeven is); 

 

ü de structuurformules herkennen van glucose, fructose en galactose; 

de structuurformules noteren van maltose, sacharose en lactose indien de 

structuurformules van de samenstellende monosachariden gegeven zijn; 

een omschrijving geven van de chemische structuur van zetmeel, glycogeen en 

cellulose; 

 

ü voor een gegeven voedingsmiddel aangeven welke nutriënten het al dan niet bevat.  

 

ü kunnen uitleggen met welke problemen diabetespatiënten kampen. 

 
 

 ? Zit je nog met vragen??? 
kunnen/kennen!  

Stel ze aan je leerkracht of raadpleeg on line de vraagbaak van de afdeling 

levensmiddelentechnologie van de Universiteit van Wageningen.  Normaliter wordt je vraag door 

hen binnen een termijn van enkele dagen beantwoord. 

Ga misschien wel eerst even na of je vraag reeds gesteld is door andere bezoekers van de 

vraagbaak.  Dan kan je onmiddellijk je antwoord opzoeken.  De vragen zijn gerangschikt per 

onderwerp, zodat het opzoeken erg snel verloopt. 

http://www.voedsel.net/vragen/index.htm 
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BIJLAGE 1 :  belangrijke organische stofklassen 

 

stofklasse algemene formule 

alkanen R−H 

alkenen R−CH=CH−R' 

alkynen R−C≡C−R' 

alcoholen (of alkanolen) R−OH 

halogeniden (of halogeenalkanen) R−X 

aminen (of alkaanaminen) R−NH2 

aldehyden (of alkanalen) R−CHO 

ketonen (of alkanonen) R−CO−R' 

carbonzuren (of alkaanzuren) R−COOH 

esters (of alkylalkanoaten) R−COO−R' 

amiden (of alkaanamiden) R−CO−NH2 

ethers (of alkoxyalkanen) R−O−R' 
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BIJLAGE 2: fragment uit "smeerbare vetstoffen" (bron: Test-Aankoop - juni 1997) 
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BIJLAGE 3: "Gevaarlijk suikertekort" (bron: Natuur en Techniek - februari 2001) 
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Informatie voor de leraar
 

 

VEREISTE VOORKENNIS 

ü De leerlingen moeten eerst module 1 hebben doorgenomen voor ze met deze module 

kunnen starten. 

ü De volgende leerstof i.v.m. organische chemie moet reeds behandeld zijn tijdens de 

chemielessen: 

§ de naam en structuurformule van alkanen, alkenen, alkynen, alchoholen en 

carbonzuren tot en met tien koolstofatomen 

§ het onderscheid tussen verzadigde en onverzadigde koolwaterstoffen 

§ alcoholen, amines, carbonzuren en esters herkennen op basis van hun 

structuurformule 

§ cis-trans isomerie 

 

 

VERBETERING ZELFSTUDIE-OPDRACHT: 

Deze zelfstudie opdracht kan individueel of in kleine groepjes uitgevoerd worden. 

De verbetering en bespreking kan individueel gebeuren door de leerkracht (tijdens de zelfstudie 

en/of achteraf) of klassikaal.  

Een andere mogelijkheid is dat de leerlingen na het uitvoeren van deze opdracht een sleutel met 

de oplossingen meekrijgen.  In dit laatste geval is het wel aangewezen dat er tijdens de lesuren 

een moment voorzien wordt om extra uitleg te geven indien leerlingen nog met vragen zitten na 

de verbetering van hun opdracht.  Een nadeel van de zelfcorrectie door leerlingen is dat de 

leerkracht minder zicht heeft op mogelijke tekorten.  Anderzijds krijgen de leerlingen een grotere 

verantwoordelijkheid toegewezen (ze moeten zelf hun tekorten opsporen én initiatief nemen om 

bijkomende uitleg te vragen indien nodig). Het zelfstudie-aspect wordt hierdoor dus nog verder 

opgedreven.  De sleutel met de oplossingen van de opdrachten van deze module vindt u op de 

volgende bladzijden. 

 

NOG VRAGEN? 

Voor meer informatie over deze module kan u contact opnemen met Lieve Bernaerts: 

lieve.bernaerts@pandora.be 
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OPDRACHT 1: 

1. - de stam prop- : keten van 3 C-atomen 

- de uitgang -aan: uitsluitend enkelvoudige bindingen 

- de uitgang -ol is kenmerkend voor de alcoholen.  De verbinding bevat dus een OH-groep. 

- tri staat voor drie 

 

2. glycerol 

- functionele groepen:  R-OH 

- stofklasse: alcoholen (of alkanolen) 

 

3. de 3 vetzuren 

- functionele groepen: R-COOH  

- stofklasse: carbonzuren 

 

4. de vetten of triglyceriden  

- functionele groepen: R-COO-R' 

- stofklasse: esters 

 

 

OPDRACHT 2: 

1. -verzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en) 

- mono-onverzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en). 

- poly-onverzadigde vetzuren bevatten geen/één/meerdere meervoudige binding(en) 

 

2. oliezuur.  

- soort vetzuur: mono-onverzadigd vetzuur 

- wetenschappelijke benaming: 9-octadeceenzuur 

 →stam is octadec, dus keten van 18 C-atomen  

 →de uitgang "een" na de stam wijst op een alkeen; er komt dus 1 dubbele binding voor, nl.  

    na het 9de C-atoom 

 →de uitgang "zuur" duidt op een carbonzuur, vandaar de COOH-groep 
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3. boterzuur: 

 
 

 

4. linoleenzuur of 9,12,15-octadecatrieenzuur. 

 

 
 

 

 

OPDRACHT 3: 

vaste - vloeibare - plantaardige - onverzadigde - olijfolie, maïsolie, sojaolie, zonnebloemolie - 

dierlijke - verzadigde - rundvet, botervet, reuzel - kokosvet - walvisolie 

 

 

 

OPDRACHT 4: 

1. een verhoogd risico op hart- en vaatziekten 

 

2. Slechtst         best 
 

verzadigde vetzuren poly-onverzadigde vetzuren mono-onverzadigde vetzuren 
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3. slechtst: rundsvet (zeer veel verzadigde vetzuren) 

best: olijfolie (zeer veel mono-onverzadigde vetzuren; het bevat wel iets meer 

verzadigde vetzuren dan maïsolie, maar dit is verwaarloosbaar klein in vergelijking met 

het verschil tussen de mono-onverzadigde vetzuren) 

 

 

4. risico' s van een te kleine vetconsumptie: 

Maak je niet dik… 
We worden langer, we worden ouder en we 

worden dikker.  Heten de eerste twee 

welvaartsverschijnselen, de laatste krijgt de 

naam welvaartsziekte.  Zwaarlijvigheid is 

vandaag de dag één van de grootste 

gezondheidsproblemen.  Overgewicht is namelijk 

een risicofactor voor vele ziektes zoals hart- en 

vaatziekten, hoge bloeddruk, niet-insuline-

afhankelijke diabetes, atherosclerose, jicht, 

artritis en enkele vormen van kanker.  

Overgewicht is ook geassocieerd met vroege 

mortaliteit.  In de Verenigde Staten heeft 15 tot 

25% van de bevolking overgewicht, maar ook bij 

ons schommelt dit tussen de 7 en 10%.  De 

wereldgezondheidsorganisatie spreekt zelfs van ' 

a rising epedemic'.  De lichaamssamenstelling is 

evenwel nog belangrijker dan het totale gewicht.  

Het is namelijk de verhouding tussen de vetvrije 

massa (spieren, organen, botten, bloed,…) en de 

vetmassa die bepalend is i.v.m. de gezondheid.  

Actieve personen hebben doorgaans minder 

lichaamsvet en meer vetvrije massa.  Ook de 

verdeling van het lichaamsvet is van groot 

belang, wellicht belangrijker dan de hoeveelheid 

vet.  De zogenaamde 'appelvorm' waarbij het vet 

voornamelijk op de buik zit, kent een veel groter 

risico op hartziekten, diabetes type 2, hoge 

bloeddruk en galblaasaandoeningen.   

Extra lichaamsgewicht is ook voor het 

prestatievermogen een nadeel.  Het is te 

vergelijken met het steeds meesleuren van een 

zware boodschappentas. 

Aan te weinig vetinname zijn echter ook gevaren 

gebonden.  Een vetloos dieet kan tot gevolg 

hebben dat er te weinig essentiële vetzuren en in 

vet oplosbare vitaminen worden aangebracht.  

Op de lange duur kan dit leiden tot ander 

voedingsstoornissen, zoals chronische vermoeid-

heid, verlies aan vetvrije spiermassa en een 

verminderd prestatievermogen.  Eén van de 

grootste problemen voor vrouwen met erg weinig 

vet, is de verstoring van de hormoonhuishouding 

en het uitblijven van de menstruatie.  Dit kan tot 

ernstige problemen leiden zoals het verlies aan 

botweefsel.  Erg weinig vet heeft zelfs tot gevolg 

dat de kans op zwangerschap drastisch 

vermindert.  Ook bij mannen met weinig 

vetgehalte, stelt men een drastische vermin-

dering van de hoeveelheid zaadcellen, libido en 

seksuele activiteit vast. 

 

 

OPDRACHT  5:  
 

1. →frieten: vetrijk, want gebakken in frituurolie (aardappelen zelf bevatten zeer weinig vet) 

→frisdrank: nagenoeg geen vetten 

→taart: vetrijk, want bereid met eieren en room 
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→hamburger: gehakt is vetrijk vlees, mayonaise is erg vetrijk (want bereid met olie),  

   ketchup daarentegen is vetarm (bereid uit tomaten), kaas is ook erg vetrijk 

 

2. Door het gebruik van olijfolie, dat zeer veel mono-onverzadigde vetzuren bevat.  Deze 

hebben immers een gunstige invloed op de cholesterol. 

 

3. Boter en margarine bevatten evenveel vet ( 80 %), maar margarine is gezonder omdat dit 

bereid is uit plantaardige oliën en dus veel onverzadigde vetten bevat. Boter daarentegen, dat 

bereid is uit melk(dierlijk), bevat veel verzadigde vetten.  Minarine, ook plantaardig bevat maar 

40 % vet.  Bij de beschouwing van nog andere smeersels moet je ook rekening houden met 

deze 2 factoren: het totaal vetgehalte en de soorten vetten. 

 

 

OPDRACHT  6: 

  

      H   H         H    
      I     I         I    
CH3−(CH2)n−− C=C− (CH2)n−COOH    CH3−(CH2)n−− C=C− (CH2)n−COOH  
                 I 
                H 

 
            cis-vorm         trans-vorm 

  

OPDRACHT 7: 

1. amino: omwille van de aminegroep ( −NH2 ) 

zuur: omwille van de zuurgroep (-COOH) 

 

2. structuurformule:            H  
               x  
    NH2 − C − COOH     
               x  
       H − C − CH3 

                    I 
                    CH2 
              I 
              CH3 
 

 
 

 eenvoudige voorstelling: 
.  
 ILE 
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OPDRACHT  8: 
 
 

   H                      H                     H 
   x                        x             I 
   H2N − C − CO −−  NH − C − CO− NH − C − COOH 
   x                        x                       I 
 (CH2)3               CH2OH                  CH3 

   I 
  NH 
   I 
  C =NH 
   I 
  NH2 
 

 
 
 
     peptidenbindingen 

 

 

OPRRACHT  9: 

1. brutoformules van glucose, fructose en galactose: C6H12O6 

vergelijking van deze brutoformules: allen dezelfde brutoformule ondanks verschillende 

structuurformule; het zijn dus isomeren van elkaar. 

 

2.  C6(H2O)? 

⇒ index  = 6 

⇒ koolhydraten = koolstof die gehydrateerd is (waaraan water gebonden is)  

 

3. functionele groepen 

1.  R-OH → meerdere alcoholgroepen 

2. R-O-R → een ethergroep 

 

 

OPDRACHT 10: 

1. sacharose: opgebouwd uit glucose + fructose 

maltose: opgebouwd uit 2 glucose-eenheden 

lactose: opgebouwd uit  galactose +glucose 
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2. gewone huishoudsuiker: suiker die gewonnen wordt uit suikerbieten of suikerriet→ sacharose 

lactose 

 

3. de reactievergelijking voor de vorming van sacharose uitgaande van de 2 monosachariden.  

 

C6H12O6   +    C6H12O6         →          C12H22O11  +  H2O 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

4.            glycosidenbinding 

5.  soja-melk 

 

 

OPDRACHT 11: 

1. - Cellulose 

- Ze worden als een aparte groep beschouwd omdat ze niet afgebroken worden in ons 

spijsverteringsstelsel en dus ook niet door het bloed kunnen worden opgenomen.   Toch 

hebben ze een functie, namelijk het bevorderen van de peristaltische bewegingen in de 

darmen (door het "prikkelen van de darm").  Tevens zou een vezelrijke voeding goed zijn 

tegen darmkanker, doordat de vezels de darm als het ware schoonvegen.  Schadelijke 

stoffen worden zo snel verwijderd uit de darm. 

 

2. Er wordt enkel gesproken over enkelvoudige en samengestelde suikers.  Dit is geen correcte 

indeling van de suikers. Ze worden ingedeeld in 3 groepen: enkelvoudige suikers, 

dubbelsuikers en meervoudige suikers.  De samengestelde suikers worden hier gelijkgesteld 

aan zetmelen, terwijl zetmeel maar één van de samengestelde suikers is.   

Sacharose (tafelsuiker) is geen enkelvoudige suiker maar een dubbelsuiker of disacharide.  
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3.  frisdrank: bevat meestal veel suiker (sacharose) 

brood: bevat veel zetmeel.  Daarnaast tref je in brood ook cellulosevezels aan.  De 

hoeveelheid is sterk verschillend naargelang het soort brood (wit brood bevat nagenoeg geen 

vezels, volkorenbrood zeer  veel) 

zuivelproducten: bevatten lactose 

groenten: bevatten veel cellulose 

 

4. amines in je omelet: een omelet bevat veel eiwitten of proteïnen.  En in een proteïne  komen 

veel aminegroepen ( -NH2) voor. 

 

alcoholen in je boterham: een boterham bevat veel zetmeel.  Dit is opgebouwd uit vele 

glucosemoleculen.  Zoals alle andere suikers tref je hier veel alcoholgroepen ( -OH) in aan. 

 

esters in je frieten :frieten zijn vetrijk.  En vetten behoren tot de groep van de esters o.w.v. de  

R−COO−R groepen. 

 


