4 Vertering van voedsel

Wij eten dagelijks meerdere keren. Wat gebeurt er met al dat voedsel in ons lichaam? Voedsel (materie) bestaat uit vele stoffen zoals eiwitten, vetten, koolhydraten. Deze stoffen worden afgebroken (vertering) en omgezet (metabolisme) in andere stoffen. Dit zijn (bio)chemische reacties die in normale omstandigheden traag verlopen. In ons lichaam zijn er echter stoffen werkzaam die dit proces versnellen.

In de chemie worden stoffen die een reactie versnellen of vertragen maar op het einde van de reactie onveranderd terug gevonden worden, katalysatoren genoemd. Enzymen zijn katalysatoren die werkzaam zijn in levende organismen. Daarom spreekt men ook van biokatalysatoren.

Enzymen zijn grote eiwitmoleculen, die ervoor zorgen dat het omzetten snel en efficiënt gebeurt. Ze zijn kwetsbaar, ze gaan snel kapot en kunnen niet goed tegen hitte. Boven de 60°C werken de meeste enzymen niet meer: ze worden gedenatureerd.

4.1 Werking van enzymen

Een stof kan worden omgezet door een enzym als zijn vorm past in het actieve centrum van het enzym.

4.1.1 Voorbeeld

Maltose bestaat uit twee aan elkaar gebonden glucose moleculen (1). Het enzym Maltase ( Alpha-glucosidase ) is een proteïne die precies zo gevormd is dat het een maltosemolecuul kan accepteren en de binding kan verbreken.(2). Twee glucose moleculen blijven over (3). Een enkel maltase enzym kan tot 1000 maltose bindingen per seconde verbreken en accepteert alleen maltose moleculen.

In bovenstaand voorbeeld hebben we een modelvoorstelling van een afbraakenzym. Er bestaan echter ook opbouwenzymen. Bestudeer hiervoor eens onderstaande modelvoorstelling. Duid op deze figuur het enzym aan.
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Proef: Clinistix
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Clinistix wordt door de huisarts gebruikt om glucose op te sporen in urine. De werking is gebaseerd op een enzym dat zich op de teststrookjes bevindt. Dit enzym is in staat om met glucose te reageren. Een kleurreactie zorgt daarna voor de herkenning.

Werkwijze:

Steek een teststrookje in volgende oplossingen:

a) een glucoseoplossing (0,02 mol/l)

b) een sucroseoplossing (0,02 mol/l)

c) een lactoseoplossing (0,02 mol/l)

d) een zuuroplossing (HCl 0,5 mol/l gedurende 2 minuten) en daarna in een glucoseoplossing

e) een base-oplossing (NaOH 0,5 mol/l gedurende 2 minuten) en daarna in een glucoseoplossing

f) gedurende 2 minuten in gedestilleerd water op een temperatuur van 70°C en daarna in een glucoseoplossing

Waarnemingen:

Besluit:

Het enzym dat zich bevindt op het teststrookje reageert enkel met glucose. Het enzym is niet meer werkzaam na contact met een zure of een basische oplossing. Ook bij temperatuursverhoging wordt het enzym inactief.

Dit is algemeen geldig voor alle enzymen. In sterk zure oplossingen en sterk basische oplossingen gaan enzymen denatureren (de vorm van het eiwit gaat verloren). De meeste enzymen gaan kapot boven de 70°C.

4.2 Vertering van voedselbestanddelen

Enzymen spelen een belangrijke rol bij de vertering van voedselbestanddelen. Zo wordt zetmeel (een polysacharide) afgebroken tot glucose door amylase. Eiwitten worden afgebroken tot aminozuren met de hulp van pepsine en lipiden worden gesplitst in vrije vetzuren en glycerol met behulp van lipasen.

De vertering van de voedselbestanddelen speelt zich af op verschillende plaatsen in ons lichaam. 

1 In de mond

Afbraak van zetmeel tot maltose met het enzym amylase dat zich in speeksel bevindt.

2 In de maag

Afbraak van eiwitten tot polypeptiden met het enzym pepsine

3 In de twaalfvingerige darm

Afbraak van zetmeel tot maltose met amylase. Verdere afbraak van maltose tot glucose met maltase.

Afbraak van polypeptiden tot oligopeptiden met trypsine.

Afbraak van lipiden tot glycerol en vetzuren met lipase

4 In de dunne darm

Afbraak van oligopeptiden tot dipeptiden en aminozuren met peptidasen.

Afbraak van sacharose tot glucose en fructose met sacharase.

Afbraak van lactose tot glucose en galactose met lactase.

4.3 Lysosomale vertering

We hebben reeds gezien dat cellen lysosomen bevatten. Deze lysosomen bevatten eveneens enzymen, waarmee grote moleculen kunnen afgebroken worden. Hiermee beschikken cellen over een eigen verteringssysteem.

Lysosomen zijn in staat om eigen cellulair materiaal af te breken (= autofagie) of om celvreemd materiaal af te breken (= heterofagie).

4.4 Stofwisseling (metabolisme) van voedingsstoffen

Tijdens de vertering worden allerlei voedselbestanddelen afgebroken. Wat gebeurt er verder met deze afbraakproducten.

1 Verwerking van monosachariden

De monosachariden (bijvoorbeeld glucose) wordt via het bloed naar verschillende weefsels gebracht waar het door verbranding in de cellen in hoofdzaak dienst doet als energieleverancier (zie materie en energie). De overige glucose wordt in de lever omgevormd tot glycogeen (reservestof). Bij deze omzetting speelt het enzym insuline een belangrijke rol. Wanneer we te veel suiker opnemen wordt de overmaat in de lever omgezet tot vet.

2 Verwerking van aminozuren

Uit de aminozuren die vrijkomen na afbraak van de eiwitten in het voedsel, worden lichaamseigen eiwitten gevormd. Dit proces grijpt plaats in de cellen (zie later: eiwitsynthese). In de lever worden de overtollige aminozuren afgebroken tot o.a. ureum. Dit ureum wordt via de nieren uitgescheiden.

3 Verwerking lipiden

Lipiden worden gebruikt als reservestof (energievoorraad) en voor de opbouw van celmembranen (zie vroeger).


194
Vertering van voedsel


194.1
Werking van enzymen


194.1.1
Voorbeeld


204.1.2
Proef: Clinistix


204.2
Vertering van voedselbestanddelen


201
In de mond


202
In de maag


203
In de twaalfvingerige darm


214
In de dunne darm


214.3
Lysosomale vertering


214.4
Stofwisseling (metabolisme) van voedingsstoffen


211
Verwerking van monosachariden


212
Verwerking van aminozuren


213
Verwerking lipiden




PAGE  
21
Stuurgroep NW- VVKSO




_1164520513

