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Opgave 1
“Het beste ei”
In het dierenrijk leggen vrijwel alle dieren eieren.
L
1p
1.
Welke klasse van de gewervelde dieren doet dat niet?

L
2p
2.
Wat zijn de drie hoofdbestanddelen van een vogelei?
Soms ontbreekt één van deze drie hoofdbestanddelen of is er eentje te veel.
L
1p
3.
Noem één hoofdbestanddeel dat kan ontbreken of te veel is en geef de naam van zo’n ei.
Deze module heet “Het beste ei”. In de eerste les heb je een aflevering gezien van het RVU-programma “De Keuringsdienst van Waarden” met dezelfde titel.

L
3p
4.
Noem vijf eigenschappen waarin een ei “het beste” kan zijn.

T
2p
5.
Leg voor één meetbare eigenschap uit hoe je deze kunt meten.
T
2p
6.
Leg voor één niet-meetbare eigenschap uit hoe je dan toch voor deze eigenschap “het beste ei” kunt bepalen. (Heb je bij vraag 4 alleen meetbare eigenschappen genoemd dan zul je een niet-meetbare eigenschap moeten bedenken.)
Je hebt je tijdens deze module bezig gehouden met een bepaalde rol. Je was bakker, consument, levensmiddelenfabrikant, transporteur of voedingsdeskundige. Elk van deze rollen stelt haar eigen eisen aan een ei.
T
6p
7.
Geef voor drie van de vijf rollen twee belangrijke eisen voor een ei en leg uit waarom die eisen zo belangrijk zijn voor de desbetreffende rol.
██
Opgave 2
De Ontwerpcyclus

Bij het ontwerpen van een product begin je met de probleembeschrijving (stap A). Daarna volgen het programma van eisen (stap B), deeluitwerkingen (stap C) en het ontwerpvoorstel (stap D).

L
1p
8.
Wat is de volgende stap?

T
2p
9.
Wat is een belangrijke reden om na het maken van het ontwerp het ontwerp te gaan testen en/of te evalueren?

T
2p
10.
Wat volgt er na de evaluatie en leg uit dat daardoor een ontwerp eigenlijk nooit helemaal af is.
██
Opgave 3
De Ontwerpcyclus en Onderzoek
Als je het principe van de ontwerpcyclus en het principe van natuurwetenschappelijk onderzoek met elkaar vergelijkt, dan zijn er een aantal overeenkomsten.
I
3p
11.
Geef een voorbeeld met korte uitleg van het gebruik van de ontwerpcyclus tijdens een natuurwetenschappelijk onderzoek.
I
3p
12.
Geef een voorbeeld met korte uitleg van het gebruik van een natuurwetenschappelijk onderzoek tijdens een ontwerpcyclus.
██
Opgave 4
Experimenteel onderzoek
Bij een onderzoek naar het denatureren van eiwitten wordt geprobeerd twee deelvragen te beantwoorden.

(
Wat is de invloed van de temperatuur van het water op het denatureren (vast worden) van het ei?

(
Wat is de invloed van het zoutgehalte van het water op het denatureren van het ei?

Als maat voor de denaturatie van het eiwit gebruiken de onderzoekers de tijd totdat het eiwit volledig ondoorzichtig is. Ze hebben onderstaande meettabel gemaakt, voordat ze begonnen met experimenteren.

	Meting
	Temperatuur (°C)
	Zoutgehalte (g/L)
	Tijd tot volledig ondoorzichtig eiwit (min.)

	1
	50
	10
	

	2
	60
	20
	

	3
	70
	30
	

	4
	80
	40
	

	5
	90
	50
	

	6
	100
	60
	


T
2p
13.
Kijk eens goed naar de metingen die ze gaan doen. Kunnen ze op deze manier duidelijk antwoord geven op beide onderzoeksvragen? Geef aan waarom wel of niet.

T
2p
14.
Hoe zouden ze het beter kunnen doen? Maak een nieuwe meettabel.

██
Opgave 5
Meerkeuzevragen
De opgaven 15 t/m 24 zijn meerkeuzevragen over de theorie uit de onderzoeken die door de verschillende groepen zijn uitgevoerd.

· In totaal kun je met de meerkeuzevragen slechts 7 van de in totaal 39 punten behalen. Begin dus pas met de meerkeuzevragen als je de opgaven 1 t/m 14 af hebt.

· Een goed antwoord levert je een half punt op.
· Maar pas op: een fout antwoord levert een aftrek op van een half punt.

· Bij sommige vragen wordt om extra uitleg gevraagd. Als je ook nog een goede uitleg geeft van je antwoord kan dit nog een half punt extra opleveren.

· Ga dus niet gokken als je het goede antwoord niet weet.

Rol 1: De Bakker
T
½p
15.
Waardoor kan er een schuim ontstaan als je eiwit gaat opkloppen, bijvoorbeeld met een garde of een mixer?
A
Het eiwit reageert met de watermoleculen in de lucht. Hierdoor ontstaat er een nieuwe stof met een kleinere dichtheid dan het eiwit. Deze nieuwe stof noemen we schuim.
B
Het opkloppen zorgt ervoor dat opgerolde ketens van eiwit uit elkaar worden gerold. Doordat de ketens hierna vanzelf weer opkrullen, ontstaat er een wirwar van ketens. In deze wirwar worden luchtdeeltjes opgevangen. Het mengsel dat zo ontstaat noemen we schuim.
C
Het opkloppen zorgt ervoor dat de temperatuur van het eiwit stijgt. Hierdoor stollen steeds enkele moleculen van het eiwit. Als je dan doorgaat met opkloppen, worden de gestolde eiwitdeeltjes door het vloeibare eiwit verspreid en ontstaat er langzaam maar zeker een schuimige substantie.
T
½p
16.
Wat is voor de bakker de belangrijkste reden om zoveel mogelijk water toe te voegen bij het maken van schuim?

A
De klant proeft het verschil toch niet.

B
Meer schuim met minder ei.

C
Met meer water beter schuim.

D
Zo wordt het effect van eigeel verminderd.
Rol 2: De Consument
T
½p
17.
Een ei zweeft in een vloeistof. Wat gebeurt er als de temperatuur van de vloeistof stijgt? (De vloeistof kookt nog niet.)
A
Het ei gaat drijven.
B
Het is blijft zweven.
C
Het ei zinkt naar de bodem.
T
½p 
Leg je antwoord kort uit.
T
½p
18.
Een ei wordt plat op de bodem van een kom met zout water gelegd. Na verloop van enkele weken zal het ei in het zout water gaan zweven. Waardoor komt dit?
A
De luchtkamer van het ei wordt groter. Hierdoor neemt de dichtheid van het ei af.
B
De luchtkamer van het ei wordt kleiner. Hierdoor neemt de dichtheid van het ei toe.
C
De luchtkamer van het ei wordt groter. Hierdoor neemt de dichtheid van het ei toe.
D
De luchtkamer van het ei wordt kleiner. Hierdoor neemt de dichtheid van het ei af.
Rol 3: De Levensmiddelenfabrikant
T
½p
19.
Hoe kun je een ei zo koken dat de dooier stolt en het eiwit niet?
A
Door het ei 18 seconden in de magnetron te zetten op 400 Watt.
B
Door het ei 8 uur lang in water van 63 °C te laten staan.
C
Door het ei 12 minuten lang afwisselend 30 seconden in kokend water en 30 seconden in ijswater te dompelen.
T
½p 
Leg je antwoord kort uit.
T
½p
20.
Wat is de reden dat het koken van een ei eigenlijk niet moet gebeuren in kokend water (van 100 °C)?
A
Bij deze temperatuur denatureren de proteïnen in de dooier en het eiwit nog niet.
B
Deze temperatuur is veel hoger dan de temperatuur waarbij de proteïnen in de dooier en het eiwit denatureren.
C
Bij deze temperatuur kan slechts een deel van de proteïnen in het ei goed worden gedenatureerd.
Rol 4: De Transporteur
T
½p
21.
Als je een ei wilt breken kun je dit op verschillende manieren aanpakken. Op welke manier zal een ei het snelst breken.
A
Zet vier eieren in een eierdoos neer in de vorm van een vierkant. Leg een plank op deze vier eieren en ga op deze plank staan. Ga er van uit dat de zwaartekracht op je lichaam en de plank samen 60 Newton is en de oppervlakte van de plank 500 cm².
B
Pak een naald met een oppervlakte van 0,05 mm². Prik in het ei met een kracht van 5 Newton.
C
Neem een ei in je hand en vorm met je hand een vuist. Probeer het ei met je hand fijn te knijpen.
T
½p 
Leg je antwoord kort uit.
T
½p
22.
Als transporteur kun je misschien handig gebruik maken van de vorm van het ei. De manier waarop de kip een ei legt is bepalend voor de plek waar het ei het sterkst is. Hoe wordt het kippenei gelegd?
A
Eerst komt de punt van het ei.
B
Eerst komt de ronde kant van het ei.
C
Dat maakt niets uit, want het ei heeft z’n vorm al voordat hij gelegd wordt.
Rol 5: De Voedingsdeskundige
T
½p
23.
Wat is, bekeken vanuit een voedingsdeskundige, de reden dat vlees niet zomaar vervangen kan worden door eieren?
A
In vlees zit meer energie, koolhydraten, dan in dezelfde hoeveelheid ei.
B
Mensen zijn alleseters en moeten dus vlees eten.
C
Vlees bevat belangrijke bouwstoffen, eiwitten, die niet in een ei zitten.
D
In een ei zitten te weinig reservestoffen, vetten vergeleken met vlees.
T
½p
24.
Jonge kinderen hebben extra behoefte aan bouwstoffen, proteïnen, voor hun groei en ontwikkeling. Voedingsdeskundigen willen voor deze groep speciale eieren ontwikkelen. Hoe kun je de hoeveelheid proteïnen in een ei verhogen?
A
Kippen selecteren met kleine dooiers.
B
Speciale proteïnen toevoegen aan het kippenvoer.
C
De kippen dierlijk voer geven in plaats van plantaardig.
T
½p 
Leg je antwoord kort uit.
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