Mutfakta Bilim-1

Arda, sabah kahvaltisinda st kutusunun Gzerindeki “Besin Degerleri” tablosunu incelerken sutin igeriginde
karbohidrat, yag ve protein oldugunu goérur. Daha sonra tzerinde etiket olmayan bir patatesin, bir kdy
yumurtasinin veya bir avug findigin icinde ne var? diye merak eder. “Besinlerin igeriklerini gdremedigimize
gOre molekiler dizeyde bu icerikleri nasil belirleriz?” sorusu aklina gelir.

Arda, okulda 6grendigi ayraclari kullanarak evindeki mutfagini kiiguk bir laboratuvara ¢evirmeye ve
besinlerin icerigindeki karbohidrat, yag ve protein varligini gézlemleyebilecedi bir deney yapmaya karar

verir.
( )
Deney Malzemeleri:
Kullanilacak Besinler Organik Bilesikler ve Kullanilacak
Ayraglar/Malzemeler
Findik
Patates Organik Bilesik Ayrac/Malzeme
Sut Karbohidrat
a.r onicra Tenturdiyot
Ekmek (Nisasta)
Ceviz Yag Beyaz kagit
Cig yumurta
Elma Protein Sirke

‘ » Deney siresince guvenlik 6nlemlerini almayi unutmayiniz.

» Etkinligin her basamaginda dikkatli, sistemli ve sabirli olmanizin
B givenilir ve gegerli sonuglar elde etmenizi saglayacagini unutmayiniz.

- J

1. Arda’nin deneyinde kullanacagi besinlerin i¢erdigi organik molekiilleri tahmin ediniz ve
tahminlerinizi agsagidaki tabloya yaziniz. Tablodaki farkl situnlara birden fazla besin gesidi
yazabilirsiniz.

Ornek Cevap:

Karbohidrat iceren Besinler

Yag iceren Besinler

Protein igeren Besinler

Patates Findik Cig yumurta
Ekmek Ceviz Sut

Elma Sat Ceviz

Sat Findik
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2. Deneyi siz yapmis olsaydiniz Arda’nin sectigi besinlerin icerigindeki karbohidrat, yag ve protein
varhgini belirlemek igin nasil bir deney tasarlardiniz? Tasariminizi agsagiya yaziniz.

( )

Ornek Cevap: Bir karbohidrat ¢esidi olan nisastayi belirlemek icin patates, ekmek, elma ve siit
besinlerini kullanirim. Bu besinlerin her birini ayri kaplara yerlestiririm. Daha sonra her besinin
Uzerine bir kag damla iyot damlatip yeterli stire beklerim.

Bir lipit ¢cesidi olan yagi belirlemek igin findik, ceviz ve sut besinlerini kullanirim. Findik ve cevizi
beyaz kagida surterim, sutl ise kagida damlatip 10-15 dakika kurumasini beklerim.

Proteinleri belirlemek icin bir kaba biraz sut diger kaba ise ¢ig yumurta aki koyarim. Her birinin

Uzerine yarim fincan kadar sirke ekler ve kaplari hafifce karistirirm.

3. Yaptiginiz deneyde hangi besin igin hangi ayrag/malzeme gesidini kullandiginizi ve uygulama
sirasinda gozlemlediginiz degisimleri agsagidaki tabloya kaydediniz.
Ornek Cevap:

Besin Kullanilan Ayrag/Malzeme Gozlemlenen Degisim
Findik Beyaz kagit Kagitta seffaf leke
Patates Tentiirdiyot Mavi-mor renk
Sut Sirke Cokelme
Ekmek Tenturdiyot Mavi-mor renk
Ceviz Beyaz kagit Kagitta seffaf leke
Cig yumurta Sirke Beyaz liflerin/pihtilarin olusmasi
Elma Tenturdiyot Renk degisimi yok
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4. Elmanin fruktoz bakimindan zengin bir besin oldugu bilinmektedir. Arda, olgunlasmigs bir elma diliminin tGzerine
tenturdiyot damlattiginda bekledigi mavi-mor renk degisimini gbzlemleyememistir.

Arda’nin elmadaki “karbohidrat” varhgini belirleyememe nedenini agiklayiniz?

e )
Ornek Cevap: Tentirdiyot, nisasta gibi polisakkaritlerin ayracidir. Fruktoz bir karbohidrat ¢esidi olsa
da tenturdiyot fruktoz varligini tespit edebilecek bir kimyasal yapiya sahip olmadigindan beklenen

mavi-mor renk degisimini gézlemleyememistir.

5. Arda, deneyinde ¢ig yumurta aki yerine haglanmig (pigsmisg) yumurta aki kullansaydi ve lUizerine sirke
ekleseydi ¢ig yumurtadaki gibi goriiniir bir degisim goézlemleyebilir miydi? EVET/HAYIR segiminizi
isaretleyerek gerekgenizi yaziniz.

e A
(O EVET
@ HAYIR
Gerekcge:
Ornek Cevap: Cig yumurta akindaki proteinler; suyun icinde serbest haldedir, sirke damlatildiginda
hizla pihtilasir (denatlirasyon) ve beyazlasarak gorintr hale gelir. Pisirme islemi sirasinda
uygulanan yuksek 1s1, bu proteinlerin maksimum dizeyde denatire olmasina neden olur. Pismis
yumurta zaten mat ve beyaz oldugu icin sirke eklendiginde yeni bir pihtilasma veya renk degisimi
g6zlemlenmesi mumkin degildir.
\ V.
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