
BİY.9.1.7. Besinlerin Yapısında Bulunan Organik Moleküllerin Belirlenmesi | Öğrenme Rehberi 

BİY.9.1.7. BESİNLERİN YAPISINDA BULUNAN 
KARBOHİDRAT, LİPİT VE PROTEİNLERİN BELİRLENMESİ 

Türkiye Yüzyılı Maarif Modeli - Öğrenci Merkezli Öğrenme Rehberi 

1. BÖLÜM: Kavramsal Çerçeve ve Pedagojik Adımlama 

Günlük hayatımızda tükettiğimiz ekmek, peynir, zeytinyağı veya elma gibi gıdaların içinde hangi 
organik moleküllerin bulunduğunu gözlerimizle doğrudan göremeyiz. Ancak kimya ve biyolojinin 
ortak gücü olan 'indikatör (ayıraç)' maddeler sayesinde, besinlerin yapısındaki karbohidrat, lipit 
ve proteinleri karakteristik renk değişimleriyle kolayca tespit edebiliriz. 

1. Adım: Gözlem ve Sorun Tanımlama (Merak Uyandırma) 
Tabağımızdaki bir dilim patates ile bir parça haşlanmış yumurtanın içindeki moleküler fark nedir? 
Birkaç damla şeffaf sıvıyı gıdaların üzerine damlattığımızda renklerinin aniden maviye, mor 
renge veya kırmızıya dönüşmesi bize ne anlatır? Biyoloji laboratuvarında gözlem, görünmeyeni 
görünür kılma sanatıdır. 

2. Adım: İndikatör (Ayıraç) Kavramını Anlama 

İndikatörler, belirli bir organik molekülle karşılaştıklarında kimyasal tepkimeye girerek belirgin bir 
renk değişimi gösteren özel kimyasal çözeltilerdir. İndikatör maddeler olmasaydı, renksiz veya 
şeffaf çözeltilerin içindeki besin maddelerini ayırt etmemiz imkânsız olurdu. 

3. Adım: Karbohidrat Tayini ve Ayıraçları 
Karbohidratlar canlılar için birincil enerji kaynağıdır. Besinlerde kompleks bir karbohidrat olan 
nişastayı tespit etmek için İyot çözeltisi (Lugol) kullanılır. Lugol çözeltisi nişasta ile 
karşılaştığında damlatıldığı bölge mavi-mor renge dönüşür. Basit bir şeker olan glikozu 
belirlemek için ise Benedict veya Fehling çözeltisi kullanılır; karışım ısıtıldığında kiremit kırmızısı 
bir çökelti oluşur. 

4. Adım: Protein Tayini ve Biüret Reaktifi 
Proteinler hücrenin temel yapı, savunma ve düzenleme molekülleridir. Besin maddelerinde 
protein varlığını kanıtlamak için Biüret reaktifi kullanılır. Mavi renkli Biüret çözeltisi, proteinlerin 
yapısındaki peptit bağları ile etkileşime girdiğinde çözeltinin rengi menekşe-mor renge dönüşür. 

5. Adım: Lipit (Yağ) Tayini ve Sudan III 
Lipitler hücre zarının yapısına katılan ve yüksek miktarda enerji depolayan organik moleküllerdir. 
Yağların varlığını tespit etmek için Sudan III boyası kullanılır. Sudan III, yağ damlacıkları ile 
birleşerek kırmızı-turuncu renkli kürecikler oluşturur. Ayrıca kâğıt üzerine sürülen yağlı gıdalar 
saydam bir leke bırakır. 

6. Adım: Bilimsel Çıkarım Yapma ve Değerlendirme 

Laboratuvarda gözlemlediğimiz renk değişimleri tesadüfi değildir. Örneğin bir besine Biüret 
damlattığımızda mor renk oluşuyorsa, bu durum o besinin yapısında kesinlikle protein 
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bulunduğunu gösterir. Renk değişimi yoksa o molekül ortamda yok demektir. Bu adımla elde 
edilen veriler analiz edilerek bilimsel çıkarımlara ulaşılır. 

2. BÖLÜM: Bilgi Tasarımı ve Kavramsal Özet 
Aşağıda besin analizi sürecinde kullanılan temel kimyasal ayıraçlar ve gösterdikleri karakteristik 
renk değişimleri özetlenmiştir: 

●​ Nişasta Tayini: Nişasta varlığında İyot (Lugol) çözeltisi damlatıldığında ortamda Mavi-Mor 
renk oluşur. 

●​ Glikoz Tayini: Glikoz varlığında Benedict veya Fehling çözeltisi eklenip karışım ısıtıldığında 
Kiremit Kırmızısı çökelti oluşur. 

●​ Protein Tayini: Protein varlığında Biüret reaktifi eklendiğinde çözelti Mavi renkten 
Menekşe-Mor renge dönüşür. 

●​ Lipit Tayini: Lipit (Yağ) varlığında Sudan III damlatıldığında Kırmızı-Turuncu damlacıklar 
oluşur; kâğıtta saydam leke kalır. 

Laboratuvarda Güvenli Çalışma İlkeleri 
Besin analizi deneyleri sırasında kimyasal maddelerle çalışıldığı için güvenlik kurallarına uymak 
esastır. Deney sırasında önlük, koruyucu gözlük ve eldiven takılmalıdır. Benedict testi gibi ısıtma 
gerektiren aşamalarda deney tüpünün ağzı kimseye doğrultulmamalıdır. Deney sonunda 
kullanılan kimyasal atıklar lavaboya dökülmemeli, atık şişelerine toplanmalıdır. 

3. BÖLÜM: Mini Sınav (Öz Değerlendirme) 

A. Boşluk Doldurma Soruları 
Aşağıdaki cümlelerde boş bırakılan yerleri uygun kavramlarla tamamlayınız. 

●​ 1. Besinlerde nişasta varlığını tespit etmek için ayıraç olarak .................... çözeltisi kullanılır. 
●​ 2. Benedict çözeltisi eklenen bir besin maddesi ısıtıldığında .................... renk çökelti 

veriyorsa yapısında glikoz vardır. 
●​ 3. Mavi renkli Biüret reaktifi proteinlerle etkileşime girdiğinde çözelti .................... renge 

dönüşür. 
●​ 4. Lipitlerin tespitinde kullanılan .................... boyası, yağ damlacıklarını kırmızı-turuncuya 

boyar. 
●​ 5. Belirli bir organik molekülle karşılaştığında renk değişimi gösteren kimyasal çözeltilere 

.................... adı verilir. 

B. Doğru / Yanlış Soruları 
Aşağıdaki ifadelerin yanına Doğru (D) veya Yanlış (Y) yazınız. 

●​ 1. (   ) Lugol çözeltisi damlatılan bir besin mor renk alıyorsa bu besinde yüksek miktarda 
protein vardır. 

●​ 2. (   ) Benedict testi ile glikoz tayini yapılırken deney tüpünün ısıtılması gerekmektedir. 
●​ 3. (   ) Kağıt üzerinde saydam leke bırakan besin maddelerinin yapısında lipit bulunduğu 

çıkarımı yapılır. 
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●​ 4. (   ) Biüret çözeltisi yağ molekülleri ile tepkimeye girerek kırmızı renk oluşturur. 
●​ 5. (   ) Deneylerde elde edilen renk değişimleri, ortamda ilgili organik molekülün varlığını 

kanıtlayan nitel verilerdir. 

C. Kısa Cevaplı Sorular 

●​ 1. Soru: Bir araştırmacı bilinmeyen bir besin çözeltisine Biüret damlattığında mor renk 
gözlemlemiştir. Bu araştırmacı hangi sonucu çıkarabilir? (En fazla 2-3 cümle yazınız.) 

●​ 2. Soru: Benedict çözeltisi ile glikoz tayini yaparken tüpün ısıtılmasının temel sebebi nedir? 
(En fazla 2-3 cümle yazınız.) 

●​ 3. Soru: Bir besin maddesine hem Lugol hem de Sudan III damlatıldığında hem mavi-mor 
renk hem de kırmızı damlacıklar oluşmaktadır. Bu besinin içeriği hakkında ne söylenebilir? 
(En fazla 2-3 cümle yazınız.) 

●​ 4. Soru: Biyoloji laboratuvarında kimyasal ayıraçlarla çalışırken alınması gereken iki temel 
güvenlik önlemini yazınız. (En fazla 2-3 cümle yazınız.) 

●​ 5. Soru: İndikatör (ayıraç) maddelerin biyoloji ve gıda analizlerindeki önemi nedir? (En fazla 
2-3 cümle yazınız.) 

Cevap Anahtarı 
A. Boşluk Doldurma Yanıtları: 

●​ 1. İyot (Lugol) 
●​ 2. Kiremit kırmızısı 
●​ 3. Menekşe-Mor 
●​ 4. Sudan III 
●​ 5. İndikatör (Ayıraç) 

B. Doğru / Yanlış Yanıtları: 

●​ 1. Yanlış (Lugol nişasta ayıracıdır, protein için Biüret kullanılır). 
●​ 2. Doğru (Benedict reaksiyonu için sıcak su banyosu şarttır). 
●​ 3. Doğru (Yağlar kağıtta kalıcı saydam leke bırakır). 
●​ 4. Yanlış (Biüret protein ayıracıdır, yağ için Sudan III kullanılır). 
●​ 5. Doğru (Renk değişimleri nitel gözlem verileridir). 

C. Kısa Cevaplı Soru Yanıtları: 

●​ 1. Yanıt: Biüret çözeltisi proteinlerin peptit bağlarıyla mor renk verir. Araştırmacı, incelenen 
besin çözeltisinin yapısında kesinlikle protein bulunduğu çıkarımını yapabilir. 

●​ 2. Yanıt: Benedict çözeltisinin glikoz gibi indirgen şekerlerle kimyasal tepkimeye girebilmesi 
ve kiremit kırmızısı renk çökeltisini oluşturabilmesi için aktivasyon enerjisi olarak ısıtılması 
gerekmektedir. 

●​ 3. Yanıt: Lugol nişastanın, Sudan III ise lipitlerin varlığını gösterir. Bu durumda söz konusu 
besin maddesinin yapısında hem karbohidrat (nişasta) hem de lipit (yağ) bulunduğu anlaşılır. 

●​ 4. Yanıt: Deney sırasında göz koruyucu gözlük ve eldiven takılmalıdır. Ayrıca ısıtma yapılan 
tüplerin ağzı doğrudan kişilere doğrultulmamalı ve kimyasal atıklar atık şişelerine 
dökülmelidir. 
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●​ 5. Yanıt: İndikatörler gözle görülemeyen organik molekülleri spesifik renk değişimleriyle 
görünür kılar. Gıdaların besin değerlerinin ve içeriğinin doğru tespit edilmesini sağlar. 

4. BÖLÜM: Derinleşme ve Araştırma Soruları 
Aşağıdaki sorular elinizdeki kaynakları (NotebookLM kaynaklarını ve ders kitabınızı) kullanarak 
eleştirel düşünme, yorumlama ve araştırma yapmanız amacıyla hazırlanmıştır. Cevapları 
kaynaklarınızda arayınız ve kendi cümlelerinizle kompozisyon formatında kaleme alınız. 

●​ 1. Soru: Gıda maddelerinin ambalajlarında yer alan 'İçindekiler' ve 'Besin Değerleri' tabloları 
ile laboratuvarda yaptığımız ayıraç deneyleri arasında nasıl bir bağ vardır? Tükettiğimiz 
paketli gıdaların güvenilirliğini doğrulamak için biyolojik testler nasıl kullanılır? 

●​ 2. Soru: 'Bir besinin içinde protein olmaması onun tamamen değersiz olduğu anlamına gelir 
mi?' Biyomoleküllerin canlı vücudundaki farklı görevlerini düşünerek dengeli beslenme 
açısından bu durumu değerlendiriniz. 

●​ 3. Soru: Tarihte veya günümüzde gıda tağşişi (sahteciliği) yapılan durumları araştırınız. 
Örneğin süte su veya nişasta katılması gibi sahteciliklerin tespit edilmesinde basit kimyasal 
ayıraçların rolünü tartışınız. 

●​ 4. Soru: Benedict testinde ısıtma yapılmadığında renk değişiminin gözlenmemesi, 
biyokimyasal reaksiyonlarda sıcaklık ve aktivasyon enerjisi ilişkisi hakkında size ne 
düşündürmektedir? 

●​ 5. Soru: Bir bilim insanı adayı olarak, bilinmeyen bir doku örneğindeki tüm organik molekül 
çeşitlerini adım adım belirlemek için nasıl bir deney protokolü tasarlardınız? İşlem 
basamaklarınızı gerekçeleriyle açıklayınız. 

5. BÖLÜM: Farklılaştırma - Ek Öğrenme Unsurları 

Destekleme (Basitleştirilmiş Öğrenme Adımı) 
Görsel Ayıraç Kartları: Karıştırmayı önlemek için 'Ayıraç - Besin - Renk' eşleştirme kartları 
hazırlanır. İyot çözeltisi damlalığı mavi renkle, Biüret mor renkle, Sudan III kırmızı renkle 
kodlanarak somutlaştırılır. Günlük hayattan ekmek (nişasta), yumurta akı (protein) ve zeytinyağı 
(yağ) ile eşleştirmeler yapılarak kavrama kolaylaştırılır. 

Zenginleştirme (Sosyal Bilimler ve Gıda Etiği Odağı) 
Gıda Güvenliği ve Tüketici Hakları: Öğrenciler gıda hileleri, gıda tağşişi ve Türk Gıda Kodeksi 
standartlarını araştırır. Laboratuvarda öğrendikleri besin tayini yöntemlerinin, Tarım ve Orman 
Bakanlığı laboratuvarlarında halk sağlığını korumak amacıyla nasıl uygulandığını inceleyen bir 
röportaj veya sunum hazırlarlar. 

Değerler Entegrasyonu 

D16 Sorumluluk Değeri ve Sağlıklı Yaşam Bilinci: Vücudumuza aldığımız besinlerin moleküler 
içeriğini bilmek, kendi sağlığımıza karşı temel sorumluluğumuzdur. İşlenmiş ve gizli şeker içeren 
gıdalardan uzak durarak doğal ve dengeli beslenme alışkanlığı kazanmak bireysel 
sorumluluğun bir gereğidir. 
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6. BÖLÜM: Terimler Sözlüğü 

●​ Ayıraç (İndikatör): Laboratuvarda belirli bir molekülün varlığını belirgin renk değişimi veya 
çökelti oluşturarak kanıtlayan kimyasal çözelti (ayıraç). 

●​ Benedict / Fehling Çözeltisi: Glukoz varlığında ısıtıldığında kiremit kırmızısı renk çökeltisi 
oluşturan kimyasal ayıraç. 

●​ Biüret Reaktifi: Proteinlerin yapısındaki peptit bağları ile tepkimeye girerek çözeltiyi 
menekşe-mor renge dönüştüren ayıraç. 

●​ İyot Çözeltisi (Lugol): Besinlerde nişasta (karmaşık karbohidrat) varlığını mavi-mor renk 
oluşturarak gösteren iyot çözeltisi. 

●​ Sudan III: Suda çözünmeyen lipitleri (yağları) boyayarak kırmızı-turuncu damlacıklar 
oluşturan özel boya. 

●​ Karbohidrat: Canlılar tarafından birincil enerji kaynağı ve yapı maddesi olarak kullanılan 
organik molekül grubu. 

●​ Lipit: Hücre zarı yapısına katılan, yüksek enerji depolayan, suda çözünmeyen organik 
bileşikler (yağlar). 

●​ Protein: Amino asitlerin peptit bağlarıyla birleşmesiyle oluşan, hücrenin yapı ve düzenleme 
işlevlerini yürüten dev moleküller. 

●​ Nişasta: Bitkilerde glikozun fazlasının depolanmış formu olan polimer karbohidrat. 
●​ Glikoz: Hücrelerin doğrudan enerji üretiminde kullandığı en basit karbohidrat 

(monosakkarit). 
●​ Nitel Tayin: Bir ortamda aranan maddenin varlığını miktar belirtmeksizin renk veya çökelti 

değişimiyle saptama işlemi. 
●​ Gıda Tağşişi: Tüketime sunulan gıda maddelerinin mevzuata aykırı olarak niteliğinin 

değiştirilmesi veya sahtecilik yapılması. 

 

Öğretmen İmecesi Biyoloji Zümresi tarafından Hazırlanmıştır.  ogretmenimecesi.com 
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