
TYROSINEMIE DIEETVOEDING   
MET GLYCOMACROPEPTIDE

GMPro Mix-in is een voeding voor
medisch gebruik. Deze informatie is
uitsluitend bestemd voor (para)medici 



WAT IS EEN GLYCOMACROPEPTIDE?

Een peptide dat wordt gevormd tijdens de productie van kaas, met name
bij het maken van wei-eiwit. Het is een bijproduct van de caseïne-
verwerking. Om te begrijpen wat glycomacropeptide of GMP precies is
wordt hieronder eerst uitgelegd hoe koemelkeiwit opgebouwd is.

DE OPBOUW VAN KOEMELKEIWIT

Koemelk bestaat voor 2,9-3,5% uit eiwit. De twee
belangrijke soorten koemelkeiwitten zijn; caseïne
(80%) en wei (20%).

Zoete wei (stremsel bij vaste kazen zoals Cheddar of Zwitserse kaas )
Zure wei (zure soorten zuivelproducten, cottage cheese, kwark of gezeefde yoghurt)

Wei bestaat uit een mengsel van β-lactoglobuline, β-lactalbumine, immunoglobulinen en
serumalbumine en is een goede bron van zwavelhoudende aminozuren cysteïne en methionine
(8 keer meer in vergelijking met caseïne) en is rijk aan leucine, isoleucine en valine (=BCAA,
vertakte-keten aminozuren). Wei is een bijproduct van de productie van kaas: 

Caseïne bestaat uit een mengsel van ten minste drie vergelijkbare eiwitten (α-caseïne, β-
caseïne en κ-caseïne) deze vormen een multi-moleculaire, korrelige structuur die caseïne
micellen wordt genoemd. Deze hebben geen georganiseerde structuur (en kunnen niet van
ruimtelijke structuur veranderen door verhitting). Ze verschillen voornamelijk in molecuulgewicht
en hoeveelheid fosfor.

κ-caseïnen zijn glycoproteïnen, ze bevatten een deel koolhydraten, deze beschermen andere
caseïnen tegen de vorming van neerslag en maken caseïne beter oplosbaar waardoor
caseïnemicellen ontstaan. κ-caseïnen kunnen worden neergeslagen door HCL (zuurtegraad) of
door stremsel (chymosine = enzym).
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http://dwb.unl.edu/Teacher/NSF/C08/C08Links/www.fst.rdg.ac.uk

Tijdens het kaasmaken wordt GMP gevormd uit κ-caseïne. Met behulp van het enzym
chymosine (dat aanwezig is in de maag van kalveren en in sommige kaasbereidingsprocessen
wordt gebruikt) splitst specifiek de peptidebinding tussen Phe 105 en Met 106. Para-κ-caseïne
(residuen 1 tot 105) stolt en vormt kaaswrongel, terwijl GMP (residuen 106 tot 169) in de wei
achterblijft. 

GMP bevat een heterogene groep van 64 aminozuren. Het bevat tot vier koolhydraatketens
(siaalzuur-galactose-N-acetylgalactosamine) die op zes verschillende posities (121; 131; 133;
136; 142, en 165) gebonden zijn aan threonine residuen. 
Het is rijk aan de aminozuren; Proline, Glutamine, Serine en Threonine.
Het is laag in tryptofaan, tyrosine, fenylalanine en cystine.

HOE KOMT GMP TOT STAND?

EIWIT

>100 aminozuren

complexe 3D structuur

>24 kDa

GLYCOMACRO-
PEPTIDE 

AMINOZUREN

64 aminozuren
ketting van aminozuren
(geen eiwit)

7 - 11 kDa

22 aminozuren

75 - 240 Da
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Sensorische analysestudies bij personen met PKU hebben aangetoond dat op GMP gebaseerde

dieetvoedingen aanvaardbare alternatieven zijn voor Phe-vrije aminozuurformules. Dit kan

helpen de therapietrouw te verbeteren en patiënten met PKU en TYR en hun familie te helpen

om dieetuitdagingen aan te gaan.              GMP is een veilig alternatief in het PKU dieet en heeft

geen significante invloed op de phe waarde spiegels in het bloed op lange termijn. Daarnaast is

GMP ook bij de dieetbehandeling van tyrosinemie een veilig alternatief gebleken. 

Aangezien GMP van nature een minimale hoeveelheid fenylalanine en tyrosine bevat maakt het

een geschikte eiwitbron voor TYR-patiënten. GMP is gebruikt om de smaak en variatie van

eiwitvervangers voor patiënten met TYR te verbeteren, hoewel er nog steeds enkele vrije

aminozuren moeten worden toegevoegd aan eiwitvervangers omdat GMP niet alle essentiële

aminozuren bevat. 

(2,6,18)

(5,7,8)

Caseïne is de wrongel en de vloeistof die overblijft is de wei.

GMP VS TRADITIONEEL AMINOZUURPREPARAAT
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Een licht bittere smaak kan worden waargenomen wanneer het alleen aan water wordt toegevoegd.





Het heeft een hoge verteerbaarheid en wordt goed opgenomen door het lichaam.

In erfelijke stofwisselingsziekten en specifiek voor PKU patiënten is er een dysbiose in het

microbioom gevonden in vergelijking met gezonde personen.         GMP heeft een mogelijke

prebiotische rol op specifieke organismen zonder dramatische veranderingen in de

commensale microbiota te veroorzaken.        Het is voorspelbaar dat vroegtijdige interventie

met GMP significantere effecten op de darmmicrobiota kan hebben in vergelijking met de

effecten die waargenomen worden in een reeds ontwikkeld en stabiel ecosysteem. 

In preklinische studies is aangetoond dat GMP de hoeveelheid Phe in de hersenen

vermindert en de botgezondheid verbetert. PKU-muizen die een GMP-dieet krijgen, hebben

een hogere fractuurdrempel.

(1,9,13)

(4,6,9)

(6,11)

(9,12)

GMP wordt gerapporteerd als veilig voor consumptie en daarnaast heeft het
verschillende bioactieve eigenschappen     : 

Een traditioneel aminozuurpreparaat is opgebouwd uit vrije aminozuren. TYR GMPro Mix-In

onderscheidt zich door de combinatie van de vrije aminozuren en het GMP-eiwit. Aangezien

GMP van nature een minimale hoeveelheid fenylalanine en tyrosine bevat maakt het een

geschikte eiwitbron voor TYR-patiënten. Wel wordt het aminozuurpreparaat aangevuld met

essentiële aminozuren om een voedingskunding volwaardig product te krijgen. (5,8,18)

HEEFT U VRAGEN OF WILT U PERSOONLIJK ADVIES?

Mocht u vragen hebben kunt u contact opnemen met uw Nutricia contactpersoon  of met onze

diëtisten van Nutricia Medische Voedingsservice op telefoonnummer 0800 – 0223322

(maandag t/m vrijdag van 8.30 tot 17.00) of via www.nutricia.nl.
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