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BiY.9.1.7. BESINLERIN YAPISINDA BULUNAN
KARBOHIDRAT, LiPiT VE PROTEINLERIN BELIRLENMESI

Tiirkiye Yiizyili Maarif Modeli - Ogrenci Merkezli Ogrenme Rehberi

1. BOLUM: Kavramsal Cerceve ve Pedagojik Adimlama

GuUnluk hayatimizda tukettigimiz ekmek, peynir, zeytinyagi veya elma gibi gidalarin igcinde hangi
organik molekullerin bulundugunu goézlerimizle dogrudan géremeyiz. Ancak kimya ve biyolojinin
ortak gucu olan 'indikator (ayirag)' maddeler sayesinde, besinlerin yapisindaki karbohidrat, lipit
ve proteinleri karakteristik renk degisimleriyle kolayca tespit edebiliriz.

1. Adim: Go6zlem ve Sorun Tanimlama (Merak Uyandirma)

Tabagimizdaki bir dilim patates ile bir par¢ca haslanmis yumurtanin igindeki molekdler fark nedir?
Birka¢c damla seffaf siviyi gidalarin Gzerine damlattigimizda renklerinin aniden maviye, mor
renge veya kirmiziya dénusmesi bize ne anlatir? Biyoloji laboratuvarinda gézlem, gérinmeyeni
gorandr kilma sanatidir.

2. Adim: indikator (Ayirag) Kavramini Anlama

indikatorler, belirli bir organik molekiille karsilastiklarinda kimyasal tepkimeye girerek belirgin bir
renk degisimi gésteren 6zel kimyasal ¢ozeltilerdir. indikator maddeler olmasaydi, renksiz veya
seffaf ¢dzeltilerin icindeki besin maddelerini ayirt etmemiz imkénsiz olurdu.

3. Adim: Karbohidrat Tayini ve Ayiraglari

Karbohidratlar canlilar igin birincil enerji kaynagidir. Besinlerde kompleks bir karbohidrat olan
nigastay! tespit etmek igin Iyot ¢cdzeltisi (Lugol) kullanilir. Lugol ¢dzeltisi nigasta ile
karsilastiginda damlatildigi bélge mavi-mor renge donusur. Basit bir seker olan glikozu
belirlemek igin ise Benedict veya Fehling ¢ozeltisi kullanilir; karisim isitildiginda kiremit kirmizisi
bir ¢cokelti olusur.

4. Adim: Protein Tayini ve Biliret Reaktifi

Proteinler hlicrenin temel yapi, savunma ve dizenleme molekdulleridir. Besin maddelerinde
protein varligini kanitlamak igin Bilret reaktifi kullanilir. Mavi renkli Bitret ¢dzeltisi, proteinlerin
yapisindaki peptit baglari ile etkilesime girdiginde ¢dzeltinin rengi menekse-mor renge dénusur.

5. Adim: Lipit (Yag) Tayini ve Sudan lll

Lipitler hiicre zarinin yapisina katilan ve yuksek miktarda enerji depolayan organik molekdullerdir.
Yaglarin varligini tespit etmek icin Sudan Ill boyasi kullanilir. Sudan Ill, yag damlaciklari ile
birleserek kirmizi-turuncu renkli ktirecikler olusturur. Ayrica k&git Gzerine surtlen yagl gidalar
saydam bir leke birakir.

6. Adim: Bilimsel Cikarim Yapma ve Degerlendirme

Laboratuvarda goézlemledigimiz renk degisimleri tesadifi degildir. Ornegin bir besine Biliret
damlattigimizda mor renk olusuyorsa, bu durum o besinin yapisinda kesinlikle protein
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bulundugunu gdsterir. Renk degisimi yoksa o molekll ortamda yok demektir. Bu adimla elde
edilen veriler analiz edilerek bilimsel ¢ikarimlara ulasilir.

2. BOLUM: Bilgi Tasarimi ve Kavramsal Ozet

Asagida besin analizi strecinde kullanilan temel kimyasal ayiraclar ve gosterdikleri karakteristik
renk degisimleri 6zetlenmistir:

e Nisasta Tayini: Nisasta varli§inda iyot (Lugol) ¢dzeltisi damlatildiginda ortamda Mavi-Mor
renk olusur.

e Glikoz Tayini: Glikoz varhginda Benedict veya Fehling ¢ozeltisi eklenip karigim isitildiginda
Kiremit Kirmizisi ¢okelti olusur.

e Protein Tayini: Protein varliginda Biuret reaktifi eklendiginde ¢ozelti Mavi renkten
Menekse-Mor renge dénusur.

e Lipit Tayini: Lipit (Yag) varliginda Sudan Il damlatildiginda Kirmizi-Turuncu damlaciklar
olusur; kagitta saydam leke kalir.

Laboratuvarda Giivenli Calisma ilkeleri

Besin analizi deneyleri sirasinda kimyasal maddelerle ¢alisildigi icin glvenlik kurallarina uymak
esastir. Deney sirasinda onluk, koruyucu gozluk ve eldiven takilmalidir. Benedict testi gibi 1sitma
gerektiren asamalarda deney tipunin agzi kimseye dogrultulmamalidir. Deney sonunda
kullanilan kimyasal atiklar lavaboya dékilmemeli, atik siselerine toplanmalidir.

3. BOLUM: Mini Sinav (Oz Degerlendirme)

A. Bosluk Doldurma Sorulari

Asagidaki cumlelerde bos birakilan yerleri uygun kavramlarla tamamlayiniz.

e 1. Besinlerde nisasta varligini tespit etmek igin ayirag olarak .................... ¢Ozeltisi kullanihr.

e 2. Benedict ¢ozeltisi eklenen bir besin maddesi Isitildiginda .................... renk ¢okelti
veriyorsa yapisinda glikoz vardir.

e 3. Mavi renkli Biuret reaktifi proteinlerle etkilesime girdiginde ¢ozelti .................... renge
donusdar.

e 4. Lipitlerin tespitinde kullanilan .................... boyasi, yag damlaciklarini kirmizi-turuncuya
boyar.

e 5. Belirli bir organik molekiille karsilastiginda renk degisimi gosteren kimyasal ¢cozeltilere
.................... adi verilir.

B. Dogru / Yanlhis Sorulari
Asagidaki ifadelerin yanina Dogru (D) veya Yanhs (Y) yaziniz.

e 1.( ) Lugol ¢cozeltisi damlatilan bir besin mor renk aliyorsa bu besinde ylksek miktarda
protein vardir.

e 2.( )Benedict testiile glikoz tayini yapilirken deney tupunun isitilmasi gerekmektedir.

e 3. ( )Kagittzerinde saydam leke birakan besin maddelerinin yapisinda lipit bulundugu
cikarimi yapilr.
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e 4. ( )Biuret ¢cozeltisi yag molekdlleri ile tepkimeye girerek kirmizi renk olugturur.

e 5. ( )Deneylerde elde edilen renk degisimleri, ortamda ilgili organik molekulin varligini
kanitlayan nitel verilerdir.

C. Kisa Cevapli Sorular

e 1. Soru: Bir arastirmaci bilinmeyen bir besin ¢dzeltisine Biliret damlattiginda mor renk
g6zlemlemistir. Bu arastirmaci hangi sonucu ¢ikarabilir? (En fazla 2-3 cumle yaziniz.)

e 2. Soru: Benedict ¢ozeltisi ile glikoz tayini yaparken tlipln isitilmasinin temel sebebi nedir?
(En fazla 2-3 cumle yaziniz.)

e 3. Soru: Bir besin maddesine hem Lugol hem de Sudan lll damlatildiginda hem mavi-mor
renk hem de kirmizi damlaciklar olusmaktadir. Bu besinin icerigi hakkinda ne sdylenebilir?
(En fazla 2-3 cimle yaziniz.)

e 4. Soru: Biyoloji laboratuvarinda kimyasal ayiraclarla calisirken alinmasi gereken iki temel
glvenlik 6nlemini yaziniz. (En fazla 2-3 cumle yaziniz.)

e 5. Soru: indikatdr (ayirag) maddelerin biyoloji ve gida analizlerindeki Snemi nedir? (En fazla
2-3 cumle yaziniz.)

Cevap Anahtari

A. Bosluk Doldurma Yanitlari:

e 1. lIyot (Lugol)

e 2. Kiremit kirmizisi

e 3. Menekse-Mor

e 4. Sudanlll

e 5. indikatér (Ayirag)

B. Dogru / Yanhs Yanitlari:

e 1.Yanhs (Lugol nisasta ayiracidir, protein icin Biuret kullanilir).

e 2. Dogru (Benedict reaksiyonu icin sicak su banyosu sarttir).

e 3. Dogru (Yaglar kagitta kalici saydam leke birakir).

e 4. Yanhs (Bilret protein ayiracidir, yag icin Sudan Il kullanilir).

e 5. Dogru (Renk degisimleri nitel gézlem verileridir).

C. Kisa Cevapli Soru Yanitlart:

e 1. Yanit: Bilret ¢Ozeltisi proteinlerin peptit baglariyla mor renk verir. Arastirmaci, incelenen
besin ¢dzeltisinin yapisinda kesinlikle protein bulundugu ¢ikarimini yapabilir.

e 2. Yanit: Benedict ¢dzeltisinin glikoz gibi indirgen sekerlerle kimyasal tepkimeye girebilmesi
ve kiremit kirmizisi renk ¢okeltisini olusturabilmesi icin aktivasyon enerijisi olarak i1sitiimasi
gerekmektedir.

e 3. Yanit: Lugol nisastanin, Sudan lll ise lipitlerin varhdini gésterir. Bu durumda s6z konusu
besin maddesinin yapisinda hem karbohidrat (nisasta) hem de lipit (yag) bulundugu anlasilir.

e 4. Yanit: Deney sirasinda gz koruyucu gozluk ve eldiven takiimalidir. Ayrica isitma yapilan

tplerin agzi dogrudan kisilere dogrultulmamali ve kimyasal atiklar atik siselerine
dokulmelidir.
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e 5. Yanit: indikatorler gozle goriilemeyen organik molekiilleri spesifik renk degisimleriyle
gorundr kilar. Gidalarin besin degerlerinin ve igeriginin dogru tespit edilmesini sadlar.

4. BOLUM: Derinlesme ve Arastirma Sorulari

Asagidaki sorular elinizdeki kaynaklari (NotebookLM kaynaklarini ve ders kitabinizi) kullanarak
elestirel distinme, yorumlama ve arastirma yapmaniz amaciyla hazirlanmigtir. Cevaplari
kaynaklarinizda arayiniz ve kendi cimlelerinizle kompozisyon formatinda kaleme aliniz.

e 1. Soru: Gida maddelerinin ambalajlarinda yer alan 'icindekiler' ve 'Besin Degerleri' tablolar
ile laboratuvarda yaptigimiz ayira¢ deneyleri arasinda nasil bir bag vardir? Tukettigimiz
paketli gidalarin guvenilirligini dogrulamak igin biyolojik testler nasil kullanilir?

e 2. Soru: 'Bir besinin iginde protein olmamasi onun tamamen degersiz oldugu anlamina gelir
mi?' Biyomolekullerin canli viicudundaki farkli gérevlerini distnerek dengeli beslenme
agisindan bu durumu degerlendiriniz.

e 3. Soru: Tarihte veya ginimuizde gida tagsisi (sahteciligi) yapilan durumlari arastiriniz.
Ornegin siite su veya nisasta katilmasi gibi sahteciliklerin tespit ediimesinde basit kimyasal
ayiraglarin rolinu tartiginiz.

e 4. Soru: Benedict testinde 1sitma yapilmadiginda renk degisiminin gézlenmemesi,
biyokimyasal reaksiyonlarda sicaklik ve aktivasyon enerjisi iligkisi hakkinda size ne
dusindirmektedir?

e 5. Soru: Bir bilim insani adayi olarak, bilinmeyen bir doku érnegindeki tim organik molekdl
cesitlerini adim adim belirlemek igin nasil bir deney protokolii tasarlardiniz? islem
basamaklarinizi gerekgeleriyle acgiklayiniz.

5. BOLUM: Farklilastirma - Ek Ogrenme Unsurlari

Destekleme (Basitlestirilmis Ogrenme Adimi)

Gorsel Ayirag Kartlari: Karistirmayi dnlemek igin 'Ayirag - Besin - Renk' eslestirme kartlari
hazirlanir. yot ¢ézeltisi damlalidi mavi renkle, Bitiret mor renkle, Sudan Ill kirmizi renkle
kodlanarak somutlastinilir. Glnluk hayattan ekmek (nisasta), yumurta aki (protein) ve zeytinyagi
(yag) ile eslestirmeler yapilarak kavrama kolaylastirilir.

Zenginlestirme (Sosyal Bilimler ve Gida Etigi Odagi)

Gida Giivenligi ve Tiketici Haklari: Ogrenciler gida hileleri, gida tagsisi ve Tirk Gida Kodeksi
standartlarini aragtirir. Laboratuvarda 6grendikleri besin tayini yontemlerinin, Tarim ve Orman
Bakanligi laboratuvarlarinda halk saghgini korumak amaciyla nasil uygulandigini inceleyen bir
réportaj veya sunum hazirlarlar.

Degerler Entegrasyonu

D16 Sorumluluk Degeri ve Saglkl Yasam Bilinci: Vicudumuza aldigimiz besinlerin molekuler
icerigini bilmek, kendi saghgimiza karsi temel sorumlulugumuzdur. islenmis ve gizli seker igeren
gidalardan uzak durarak dogal ve dengeli beslenme aliskanhgi kazanmak bireysel
sorumlulugun bir geregidir.
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. BOLUM: Terimler Soézliig(i

Ayirag (indikatér): Laboratuvarda belirli bir molekiiliin varligini belirgin renk degisimi veya
cOkelti olusturarak kanitlayan kimyasal ¢ozelti (ayirag).

Benedict / Fehling Cozeltisi: Glukoz varliginda isitildiginda kiremit kirmizisi renk ¢okeltisi
olusturan kimyasal ayirag.

Biliret Reaktifi: Proteinlerin yapisindaki peptit baglari ile tepkimeye girerek ¢ozeltiyi
menekse-mor renge donustiren ayirag.

lyot Cozeltisi (Lugol): Besinlerde nisasta (karmasik karbohidrat) varligini mavi-mor renk
olusturarak gosteren iyot ¢ozeltisi.

Sudan llI: Suda ¢béztinmeyen lipitleri (yaglari) boyayarak kirmizi-turuncu damlaciklar
olusturan 6zel boya.

Karbohidrat: Canlilar tarafindan birincil enerji kaynagi ve yapi maddesi olarak kullanilan
organik molekul grubu.

Lipit: Hicre zari yapisina katilan, ylksek enerji depolayan, suda ¢éziinmeyen organik
bilesikler (yaglar).

Protein: Amino asitlerin peptit baglariyla birlesmesiyle olusan, hlicrenin yapi ve dizenleme
iglevlerini yuraten dev molekdller.

Nisasta: Bitkilerde glikozun fazlasinin depolanmis formu olan polimer karbohidrat.

Glikoz: Hucrelerin dogrudan eneriji Gretiminde kullandigi en basit karbohidrat
(monosakkarit).

Nitel Tayin: Bir ortamda aranan maddenin varligini miktar belirtmeksizin renk veya ¢okelti
degisimiyle saptama iglemi.

Gida Tagsisi: Tuketime sunulan gida maddelerinin mevzuata aykiri olarak niteliginin
degistiriimesi veya sahtecilik yapiimasi.

Ogretmen imecesi Biyoloji Ziimresi tarafindan Hazirlanmistir. ogretmenimecesi.com
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