9.SINIF 2.TEMA ETKINLIKLERI
5. Etkinlik
Adi: Organik Molekullerin Tayini
Amag: Besinlerde organik molekullerin varligini tespit edebilme
Sire: 80 dk.
Yonerge

+ Besinlerdeki organik molekillerin tespitine yonelik agagida uygulama basamaklari verilen etkinligi
gerceklestiriniz.

» Etkinlik sonunda deney raporunuzu kare kod ile verilen “Deney Raporu” formatina uygun olarak
hazirlayiniz. Deney raporlari “Analitik Dereceli Puanlama Anahtari” ile puanlanacaktir.

« Etkinlik sonunda kare kod ile verilen “Oz Degerlendirme” ve “Grup Degerlendirme” formlarini
doldurunuz.

1. Karbonhidrat, protein ve lipitler igin kullanilan ayirag ¢esitlerini ve olusturduklari renkleri gdsteren
asagidaki Organik Molekdllerin Ayiraglari tablosunu inceleyiniz.

Organik Molekullerin Ayiraglari Tablosu

Organik Molekiil Ayirag Olusan Renk
Nisasta iyot cézeltisi (Lugol) Mavi-mor
Glikojen Iyot ¢ozeltisi (Lugol) Kahverengi-kirmizi
Seliiloz lyotlu cinko kloriir Actk mavi veya yesil
Glikoz, Fruktoz Benedict (Benedik) ¢ozeltisi Kiremit kirmizisi
Glikoz, Fruktoz Fehling (Fehling) ¢ozeltisi Kiremit kirmizisi veya turuncu
Monosakkaritler Barfoed (Barfed) reaktifi Kirmizi

Sari veya mor

Amino asitler Ninhidrin reaktifi (amino asit cesidine gore)
Proteinler Nitrik asit Sari

Proteinler Fehling ¢ozeltisi Menekse rengi

Proteinler Biliret (Bitire) reaktifi Acik mavi veya mor
Proteinler Commasie (Komasi) mavisi G-250 Mavi

Yaglar Sudan Ill ve Sudan IV ¢ozeltisi Kirmiz1 veya turuncu

Yaglar Sudan kirmizisi Kirmizi

Doymamis yaglar Osmik asit Siyah veya koyu kahverengi




2. Elma, patates, sut, yumurta, ekmek, findik, ceviz, peynir, bakla, fasulye, aycicegdi yadi gibi gunluk
hayatta sik¢a tuketilen besinlerin icerdigi organik molekdlleri tahmin ediniz ve tahminlerinizi asagidaki
tabloya yaziniz.

Verilen besinlerin tabloda farkl stunlara birden fazla yazilabilecegini unutmayiniz.

Karbohidrat iceren Besinler Protein iceren Besinler Yag iceren Besinler

3. Ogretmen rehberliginde beser kisilik heterojen dgrenci ekipleri olusturunuz.

4. Ekip olarak besinlerde tahmin ettiginiz organik molekullerin niteliksel tayinini yapabilmek icin
ayiraclarin kullanilacagi deneyler tasarlayiniz.

5. Tahminlerinize gore asagidaki (¢ besin grubu icin hangi ayiracglari kullanacaginizi ve nasil bir deney
planladiginizi ilgili bogluklara yaziniz.

Karbohidrat tayini
Kullanilacak besinler: .....
Kullanilacak ayiraglar: .....
Deney plani: .....

Protein tayini
Kullanilacak besinler: .....
Kullanilacak ayiraglar: .....
Deney plani: .....

Yag tayini

Kullanilacak besinler: .....
Kullanilacak ayiraglar: .....
Deney plani: .....

6. Besinlerdeki organik molekilleri tayin edebilmek icin tasarladidiniz deneyi ekip arkadaglarinizla
laboratuvar veya sinif ortaminda gergeklestiriniz.

7. Deney suresince laboratuvar kurallarina uyunuz ve guvenlik dnlemlerini almayi unutmayiniz.

8. Etkinligin her basamaginda dikkatli, sistemli ve sabirli olmanizin glvenilir ve gegerli sonuglar elde
etmenizi saglayacagdini unutmayiniz.

9. Gergeklestirdiginiz deneysel uygulamadaki gdzlemlerinizi ve elde ettiginiz bulgulari asagidaki tabloya
kaydediniz.

Gézlem Ayiracin Renk

EEmaley BRI AAvisas, (Renk Degisimi Var/Yok.) Degisimi

Sonug




10. Kullanilan besin ve ayiraglar ile ilgili gerceklestirdiginiz deney sonucuna goére herhangi bir renk
degisimi gortlmediginde farkl bir ayira¢ kullanarak deneyi tekrarlayiniz.

11. Elde ettiginiz bulgular diger ekiplerin bulgulari ile kargilastiriniz. Ayni besinlerde farkli bulgular elde
eden ekipler varsa bu farkhligin nedenlerini tartisiniz, olasi nedenleri tahmin ediniz.

12. Her ekipten bir s6zcu belirleyerek ekibin yaptigr deneysel uygulamanin agamalarini ve elde edilen
bulgulari iceren 5-10 dakikalik bir sunu hazirlayiniz ve sinifta paylasiniz.

13. Deney bulgularinizi belirlediginiz bir dijital ortamda paylasiniz.
Etkinlik Cozim Onerisi

1. Karbonhidrat, protein ve lipitler igin kullanilan ayira¢ gesitlerini ve olusturduklari renkleri
gosteren asagidaki Organik Molekiillerin Ayiraglari tablosunu inceleyiniz.

Tabloyu adim adim inceleyerek karbonhidratlar, proteinler ve lipitler i¢in kullanilan ayirag cesitlerini ve
olusan renkleri verecegim.

<7 1. Karbonhidratlar igin Kullanilan Ayiraglar ve Renk Degisimleri

[Karbonhidrat TiriiKullanilan Ayirag |Olugan Renk |
Nigasta lliyot gdzeltisi (Lugol)  |[Mavi-mor |
Glikojen iyot gézeltisi (Lugol)  |[Kahverengi-kirmizi |
Seliiloz lliyotlu ginko Kloriir |Agik mavi veya yesil |
Glikoz, Fruktoz  ||Benedict gozeltisi | Kiremit kirmizisi |
Glikoz, Fruktoz  |[Fehling ¢ozeltisi |Kiremit kirmizisi veya turuncu|
IMonosakkaritler |Barfoed (Barfed) reaktifi|Kirmizi |
# Ozet:

« Nisasta var mi? — lyot ¢ozeltisiyle mavi-mor renk olusuyorsa, nisasta vardir.

e Glikoz veya fruktoz var mi? — Benedict veya Fehling ¢ozeltisi ile i1sitildiginda kiremit
kirmizisi veya turuncu renk aliyorsa, glikoz/fruktoz igerir.

e Monosakkaritler var mi? — Barfoed reaktifi ile kirmizi renk olugsuyorsa, monosakkarit
icerir.

</ 2. Proteinler igin Kullanilan Ayiraglar ve Renk Degisimleri

Protein Tird |[Kullanilan Ayirag |Olusan Renk |
/Amino Asitler||Ninhidrin reaktifi |Sari veya mor (amino asit gesidine gére)|
PProteinler  ||Nitrik asit |San |
Proteinler  |[Fehling gozeltisi Menekse rengi |
Proteinler  |Biirret (Biiire) reaktifi |/Agik mavi veya mor |
Proteinler  |Commassie mavisi G-250|Mavi |
# Ozet:

e Protein iceriyor mu? — Biliret testi ile acik mavi veya mor renk olusuyorsa, protein igerir.

e Amino asit var mi? — Ninhidrin reaktifi ile sari veya mor renk degisimi gozleniyorsa,
amino asit igerir.

e Proteinlerin varhigi nasil kesinlesir? — Nitrik asit ile sari, Fehling ile menekse rengi
olusuyorsa, protein tespit edilmistir.

</ 3. Yag (Lipit) igin Kullanilan Ayiraglar ve Renk Degisimleri

Yag Tiirii |Kullanilan Ayirag |Olugan Renk |
Yaglar |Sudan 111 ve Sudan IV ¢ézeltisi/ Kirmizi veya turuncu \
'Yaglar |Sudan kimizisi [Kirmizi \
'Doymamig Yaglar|Osmik asit |Siyah veya koyu kahverengi|




» Ozet:

e Yag iceriyor mu? — Sudan lll veya Sudan IV ile kirmizi/turuncu renk olusuyorsa, yag igerir.
o Doymamis yag iceriyor mu? — Osmik asit testi ile siyah veya koyu kahverengi renk
olusuyorsa, doymamis yag bulunur.

»# SONUC: Organik Molekiilleri Tespit Etme

lOrganik Molekiil |Kullanilan Ayirag |Olugan Renk |
Karbonhidratlar (Nisasta, Glikojen, |/iyot ¢ozeltisi, Benedict, Mavi-mor, kiremit kirmizisi,
Seluloz, Monosakkaritler) Fehling, Barfoed kirmizi, turuncu, yesil vb.
Proteinler (Amino Asitler, Genel Ninhidrin, Bilret, Nitrik Asit, |Sari, mor, a¢ik mavi,
Proteinler) Fehling, Commassie Mauvisi menekse

.. o o Sudan Ill, Sudan IV, Osmik Kirmizi, turuncu, siyah, koyu
Lipitler (Yaglar, Doymamis Yaglar) Asit kahverengi

2. Elma, patates, siit, yumurta, ekmek, findik, ceviz, peynir, bakla, fasulye, aygicegi yag: gibi
gunliuk hayatta sikga tiiketilen besinlerin igerdigi organik molekulleri tahmin ediniz ve
tahminlerinizi agagidaki tabloya yaziniz.

Verilen besinlerin tabloda farkh stitunlara birden fazla yazilabilecegini unutmayiniz.

Asagidaki tabloyu, verilen besinlerin icerdigi karbonhidrat, protein ve yag molekiillerine gére

dolduralim. Bazi besinler birden fazla stituna yazilabilir, giinkii hem karbonhidrat hem protein hem
de yag icerebilirler.

»* Besinlerin igerdikleri Organik Molekiiller

[Karbonhidrat iceren Besinler |Protein iceren Besinler Yag igeren Besinler |
[Elma (Fruktoz igerir) Siit (Kazein proteini igerir) Findik (Saglikli yag igerir) |
Patates (Nigasta igerir) [Yumurta (Albumin proteini igerir)  ||Ceviz (Omega-3 igerir) |
Ekmek (Nisasta icerir) _Pey_nlr (Kazein ve whey proteinleri Ayg_lgegl yagi (Doymamis yag
igerir) igerir)

E;aeir(ilr? (Kompleks karbonhiarat Bakla (Bitkisel protein igerir) Peynir (Sut yadi icerir)

Eaefi‘rj)'ye (Lif ve karbonhidrat i 1V e (Bitkisel protein icerir) | 'Yumurta (Bir miktar yag igerir)
» Aciklamalar:

</ Elma — Fruktoz igerdigi icin karbonhidrat iceren besinler siitununa yazildi.

¥ Patates & Ekmek — Nisasta igerdigi icin karbonhidrat grubunda.

< St, peynir, yumurta — Protein agisindan zengin olduklari igin protein grubunda.
 Findik, ceviz, aygigegi yagi — Yag igerigi yliksek oldugu icin yag grubunda.

< Bakla & Fasulye — Hem bitkisel protein igerdigi icin protein grubunda hem de karbonhidrat
icerdigi icin karbonhidrat grubunda.

» Unutmayin: Bazi besinler birden fazla siitunda yer alabilir! Ornegin, siit hem karbonhidrat (laktoz
icerir) hem protein hem de yag igerir.

3. Ogretmen rehberliginde beser kisilik heterojen 6grenci ekipleri olusturunuz.

Sinifta gruplarn olusturdugunuzu digtndyorum.




4. Ekip olarak besinlerde tahmin ettiginiz organik molekiillerin niteliksel tayinini yapabilmek i¢in
ayiraglarin kullanilacagi deneyler tasarlayiniz.

o 4. Adim: Besinlerde Organik Molekiillerin Tespiti icin Deney Tasarimi

Bu asamada, karbonhidrat, protein ve yaglarin varligini belirlemek i¢in hangi ayiraclarin hangi
besinlere uygulanacagini belirleyen bir deney tasarlayacagiz.

<) Deneyin amaci:

« Elma, patates, sut, yumurta, ekmek, findik, ceviz, peynir, bakla, fasulye, ay¢icegi yag: gibi
besinlerde hangi organik molekillerin (karbonhidrat, protein, yag) bulundugunu tespit
etmek.

e Ayiraclan kullanarak gozle goriilebilir renk degisimlerini analiz etmek.

¢ 1. Deneyin Genel Yapisi
» Kullanilacak Ayiraglar ve Gézlenecek Renkler:

Test Edilen Besin icerigi|Kullanilan Ayirag |Olusan Renk |
INigasta (Karbonhidrat) |liyot gozeltisi (Lugol) [Mavi-mor \
Glikoz (Seker) |Benedict gozeltisi (isitilarak) Kiremit kirmizisi |
Proteinler |Biuret reaktifi |Agik mavi — Mor |
Yaglar (Lipitler) |Sudan Ill/Sudan IV ¢ézeltisi |Kirmizi veya turuncuy|

» Oneri: Bu tabloyu kullanarak her besine uygun deney tasarimini yapabiliriz.

« 2. Besinlere Uygulanacak Deneyler
« Deneyin Uygulanisi:
Asagida her besin i¢in hangi testlerin yapilacagini adim adim planladim.
1. Nisasta (Karbonhidrat) Testi: iyot Cézeltisi (Lugol) Kullanimi
» Hangi besinler test edilir?
o Patates, ekmek, bakla, fasulye (Cunku nisasta igeriyor olabilir.)
» Deney basamaklari:
1. Bir miktar besini deney tlupune alin.
2. Uzerine birkag damla iyot ¢ozeltisi (Lugol) damlatin.
3. Mavi-mor renk degisimi olursa besinde nigasta var demektir.

2. Glikoz (Seker) Testi: Benedict Cozeltisi Kullanimi
» Hangi besinler test edilir?
e Elma, sut (Dogal seker igeriyor olabilir.)
»# Deney basamaklari:
1. Deney tlpune bir miktar besin sivisi ekleyin.
2. Uzerine Benedict ¢ozeltisi ekleyin.
3. Deney tupunl su banyosunda isitin.
4. Kiremit kirmizisi renk degisimi olursa besinde glikoz var demektir.

3. Protein Testi: Biliret Reaktifi Kullanimi
» Hangi besinler test edilir?
e Sit, yumurta, peynir, bakla, fasulye (Clnki protein iceriyor olabilir.)
»# Deney basamaklari:
1. Besin sivisini deney tupune ekleyin.
2. Uzerine Biuret reaktifi ekleyin.
3. Agik mavi — Mor renk degisimi olursa besinde protein var demektir.

4. Yag Testi: Sudan lll veya Sudan IV Cozeltisi Kullanimi
» Hangi besinler test edilir?
e Findik, ceviz, peynir, aycgicegi yagi (CUnkl yag iceriyor olabilir.)
» Deney basamaklart:
1. Bir miktar sivi yag veya ezilmis kati yag deney tuptne alinir.
2. Sudan lll veya Sudan IV ¢0Ozeltisi damlatilir.
3. Kirmizi veya turuncu renk degisimi olursa besinde yag var demektir.
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« 3. Deney Sonugclarini Kaydetme (Deney Raporu Formati)
»# Ornek rapor formati:

Besin |Uygulanan Ayirag||Gézlenen Renk Degisimi| Tespit Edilen Organik Molekiil|
Patates||lyot gozeltisi IMavi-mor Nisasta (Karbonhidrat) |
[Elma | Benedict ¢ozeltisi |Kiremit kirmizisi |Glikoz (Karbonhidrat) \
'sut  ||Bidiret reaktifi [Mor |Protein |
‘Flndlk HSudan v HKlrm|Z| HYag \

» Oneri: Deney sirasinda olusan renk degisimlerini tabloya kaydedin ve degerlendirin.

»* SONUG: Besinlerde Organik Molekiillerin Tespiti icin Deney Tasarimi
«/ Karbonhidratlar icin: iyot gézeltisi (Lugol) ve Benedict ¢dzeltisi kullanilir.
< Proteinler icin: Bilret reaktifi kullanilir.

< Yaglar igin: Sudan Ill veya Sudan IV ¢ozeltisi kullanilir.

< Besinlerde gozlenen renk degisimleri kaydedilir ve raporlanir.

5. Tahminlerinize gore asagidaki li¢ besin grubu icin hangi ayiraglari kullanacaginizi ve nasil bir
deney planladiginizi ilgili bosluklara yaziniz.

» 5. Besin Gruplari igin Deney Plani ve Kullanilacak Ayiraglar
Bu adimda, karbonhidrat, protein ve yag tayini i¢in hangi besinleri test edecegimizi, hangi ayiraglari
kullanacagimizi ve deneyin nasil yapilacagini belirliyoruz.

1. Karbonhidrat Tayini
» Kullanilacak besinler:
o Nisasta iceren besinler: Patates, ekmek, bakla, fasulye
o Seker igceren besinler: EIma, sit
» Kullanilacak ayiraglar:
« Nisasta tespiti igin: lyot ¢ozeltisi (Lugol) — Mavi-mor renk verir.
o Seker (Glikoz, Fruktoz) tespiti icin: Benedict ¢dzeltisi (1sitilarak) — Kiremit kirmizisi renk
verir.
» Deney plani:
1. Nisasta testi:
o Patates, ekmek, bakla veya fasulyeden bir parga alinir.
o Uzerine birkag damla iyot ¢ozeltisi (Lugol) damlatilir.
e Mavi-mor renk olusursa, besinde nigasta vardir.
2. Seker testi:
o Elma veya sutten bir 6rnek alinir.
o Uzerine Benedict ¢ozeltisi eklenir.
o Karisim, kaynar su banyosunda isitilir.
¢ Kiremit kirmizisi renk olusursa, besinde glikoz/fruktoz vardir.

2. Protein Tayini
» Kullanilacak besinler:
e Sit, yumurta, peynir, bakla, fasulye (Protein icerdigi tahmin edilen besinler)
» Kullanilacak ayiraglar:
o Biliret reaktifi — Agik mavi — Mor renk degisimi gosterir.
» Deney plani:
1. Besin sivisini veya ezilmis besin 6rnegini bir deney tupune alin.
2. Uzerine birkag damla Biliret reaktifi ekleyin.
3. Acgik mavi renk mor renge dontisurse, besinde protein vardir.

3. Yag Tayini
» Kullanilacak besinler:
e Findik, ceviz, peynir, aycicegi yagi
» Kullanilacak ayiraglar:
e Sudan lll veya Sudan IV ¢ézeltisi — Kirmizi/turuncu renk verir.
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» Deney plant:

1. Bir miktar sivi yag veya ezilmis yagl besin deney tlptne alinir.
2. Sudan lll veya Sudan IV ¢ozeltisi damlatilir.

3. Kirmizi/turuncu renk olusursa, besinde yag vardir.

»* SONUG: Deney Planinin Ozeti

Tayini Yapilan . Gozlenen Renk
Madde Kullanilacak Besinler Kullanilacak Ayiraglar Degigimi
Karbonhidratlar Patates, ekmek, elma, sut Iy_pt g(_)z_elt|3| (Lugol), Benedict | Mavi-mor, kiremit
cozeltisi Kirmizisi

) Sat, yumurta, peynir, bakla, || ... i .

Proteinler fasulye Bilret reaktifi Acik mavi — Mor
o Findik, ceviz, peynir, .

Yaglar aycicedi yag Sudan Il / Sudan IV ¢ozeltisi  ||Kirmizi veya turuncu

» Bu deneyler sonucunda hangi besinin hangi organik molekiilii igerdigini belirleyebiliriz. #

6. Besinlerdeki organik molekdlleri tayin edebilmek i¢cin tasarladiginiz deneyi ekip
arkadaslarinizla laboratuvar veya sinif ortaminda gergeklestiriniz.

7. Deney siiresince laboratuvar kurallarina uyunuz ve glivenlik 6nlemlerini almayi unutmayiniz

» 6. & 7. Adim: Deneyin Gergeklestirilmesi ve Laboratuvar Giivenligi
Bu asamada, tasarladigimiz deneyi sinif veya laboratuvar ortaminda uygulayacagiz ve deney
sirasinda uyulmasi gereken giivenlik 6nlemlerini belirleyecegiz.

« 1. Deneyin Gergeklestirilmesi (Uygulama Agamalari)

€% Amag:

Besinlerde karbonhidrat (nigsasta, seker), protein ve yag tayini yapmak igin belirledigimiz ayiraglari
kullanarak gozle gorulebilir renk degisimlerini analiz etmek.

» Gerekli Malzemeler:

v Besin Ornekleri: Patates, ekmek, elma, siit, yumurta, peynir, findik, ceviz, aygigegi yagi, fasulye
v Kimyasal Ayiraglar: iyot ¢ozeltisi (Lugol), Benedict ¢dzeltisi, Biliret reaktifi, Sudan Ill/Sudan IV
¢cOzeltisi

v Deney Araglari: Deney tiipleri, beherglas, pipet, su banyosu, eldiven, koruyucu gozlik

1. Karbonhidrat Tayini Deneyi
» Deney Basamaklari:
1. Nigasta testi:
o Patates, ekmek, bakla veya fasulyeden bir par¢a deney tiptne konur.
o Uzerine iyot ¢ozeltisi (Lugol) damlatilir.
e Mavi-mor renk olusursa, besinde nisasta oldugu tespit edilir.
2. Glikoz (Seker) testi:
e Elma veya sitten bir miktar sivi alinir.
e Deney tupune konularak Benedict ¢ozeltisi eklenir.
e Kaynar su banyosunda isitilir.
o Kiremit kirmizisi renk olusursa, besinde glikoz oldugu belirlenir.

2. Protein Tayini Deneyi

» Deney Basamaklari:

@ Protein iceren besinler (Sut, yumurta, peynir, bakla, fasulye) deney tiipiine eklenir.
@ Dzerine Biuret reaktifi eklenir.

B Acik mavi — Mor renk degisimi gozlenirse, besinde protein oldugu tespit edilir.



3. Yag Tayini Deneyi

»# Deney Basamaklart:

1. Findik, ceviz, peynir veya aygigegi yagi bir deney tipune alinir.

2. Uzerine Sudan lll veya Sudan IV ¢6zeltisi eklenir.

3. Kirmizi veya turuncu renk degisimi gozlenirse, besinde yag oldugu belirlenir.

</ 2. Deney Sirasinda Dikkat Edilmesi Gereken Giivenlik Onlemleri
A Kimyasal giivenlik kurallarina uyun!

v Kimyasal maddelerle galisirken eldiven ve koruyucu gozliik takin.
v Ayiraglari goz, cilt veya agiz ile temas ettirmeyin.

v Kimyasallari koklamayin veya tatmayin.

A Laboratuvar malzemelerini dikkatli kullanin!

v Deney tuplerini fazla sikmayin veya asiri isitmayin.

v Sicak su banyosu kullanirken dikkatli olun, elinizi yakmamaya 6zen gosterin.
v Malzemeleri kullanim sonrasi temizleyin ve dizenli birakin.

A\ Deney ortamini temiz tutun!

v Dokilen kimyasallar varsa hemen temizleyin.

v Kullaniimig pipetleri rastgele birakmayin.

v Deney bitince elinizi yikayin.

» 3. Deney Sonuglarinin Kaydedilmesi
»# Ornek Deney Sonug Tablosu:

Besin |Uygulanan Ayirag||Gézlenen Renk Degisimi| Tespit Edilen Organik Molekiil|
Patates|liyot gozeltisi IMavi-mor |Nisasta (Karbonhidrat) \
[ElIma |[Benedict ¢ozeltisi ||Kiremit kirmizisi |Glikoz (Seker, Karbonhidrat) |
'Sut  |[Bitiret reaktifi IMor |Protein |
[Findik ||Sudan IV |[Kirmizi Yag |

» Oneri: Deney sirasinda gézlemlerinizi not edin ve tabloyu eksiksiz doldurun.

»# SONUC: Deneyin Gergeklestirilmesi ve Giivenlik Kurallarina Uygunluk

< Besinlerde organik molekiilleri tespit etmek igin gerekli testler laboratuvar ortaminda
uygulanir.

< Deney sirasinda laboratuvar giivenlik kurallarina uyulur.

<7 Sonuglar tabloya kaydedilir ve analiz edilir.

8. Etkinligin her basamaginda dikkatli, sistemli ve sabirli olmanizin gilivenilir ve gegerli sonuglar
elde etmenizi saglayacagini unutmayiniz.



9. Gergeklestirdiginiz deneysel uygulamadaki gézlemlerinizi ve elde ettiginiz bulgulari agsagidaki

tabloya kaydediniz.

Asagidaki tabloyu, gergeklestirdiginiz deneyde elde ettiginiz gézlemler ve bulgular dogrultusunda

dolduralim.

»# 9. Deney Sonuglari ve Gozlemler

Besin Kullanilan Avira Go6zlem (Renk Ayiracin Renk |([Sonuc (Besinde Organik
YIFA¢ | pegisimi Var/Yok) |Degisimi Molekiil Var mi?)
Patates lyot ¢cOzeltisi Var Mavi-mor _N|§:_asta (Karbonhidrat)
(Lugol) icerir
Benedict ¢ozeltisi Kiremit Glikoz igerir (Seker,
Eima (Isttildr) var kirmizisi Karbonhidrat)
Sut |Bitiret reaktifi \Var Mor |Protein igerir
'Yumurta |Bitiret reaktifi \Var Mor |Protein igerir
lyot gozeltisi . Nigasta icerir
Ekmek 1 ugol) var Mavi-mor (Karbonhidrat)
Findik ﬁ;Jdan Il / Sudan Var Kirmizi Yag icerir
Ceviz ﬁ;Jdan Il / Sudan Var Kirmizi Yag igerir
Peynir | Bilret reakiifi |\Var Mor |Protein igerir
Bilret reaktifi & Mor ve Mavi- . . -
Bakla lyot cozeltisi Var mor Protein ve Nisasta igerir
Fasulye !3|uret__real_<t|_f 1& Var Mor ve Mavi- Protein ve Nisasta igerir
lyot ¢cOzeltisi mor
Aycicegi ||Sudan Il / Sudan A
Yagi Vv Var Kirmizi Yag icerir

# Ozet ve Degerlendirme
o Karbonhidrat icerdigi tespit edilen besinler: Patates, ekmek, elma, bakla, fasulye
o Protein icerdigi tespit edilen besinler: Sit, yumurta, peynir, bakla, fasulye
e Yag icerdigi tespit edilen besinler: Findik, ceviz, aygicegdi yagi

» Oneri:
o Eger bir besin beklenmeyen bir renk degisimi gdsterdiyse, deney tekrar edilerek dogruluk kontrol
edilebilir.

o Deney raporunda hata kaynagi olabilecek faktdrler (6rn. fazla/lazim gelen ayirag¢ ekleme,
yeterince karistirmama) belirtiimelidir.

® Eger deney raporunuzu hazirlamak isterseniz, gozden gegirerek onerilerde bulunabilirim! #

10. Kullanilan besin ve ayiraglar ile ilgili gerceklestirdiginiz deney sonucuna gore herhangi bir
renk degisimi goriilmediginde farkl bir ayira¢ kullanarak deneyi tekrarlayiniz.

o 10. Deneyin Tekrari ve Alternatif Ayirag Kullanimi

€ Amag:

Gercgeklestirdigimiz deneyde renk degisimi gé6zlenmeyen besinler igin farkli ayiraglar kullanarak
testleri tekrar etmek ve daha dogru sonuglar elde etmek.

¢ 1. Renk Degisimi Olmayan Besinleri Belirleme
Egder bir besin tGzerinde uygulanan ayirag beklenen renk degisimini gostermediyse, asagidaki
alternatif ayiraglari kullanarak testleri tekrar edebiliriz.

»# Ornek Durumlar:
o Patatesin Benedict ¢ozeltisi ile test edilmesi renk degisimi gostermed.i.
— Bunun yerine iyot ¢o6zeltisi (Lugol) kullaniimal.
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— Bunun yerine Bilret reaktifi ile test edilmeli.

</ 2. Alternatif Ayirag Kullanimi igin Deney Tekrari

Yumurta Sudan lll/Sudan IV ile test edildiginde renk degisimi goriilmedi.

Besin ilk Kullanilan Gozlem (Renk Alternatif Kullanilacak | Beklenen Renk
Ayirag Degisimi Var/Yok) Ayirag Degisimi
Patates B__eneo_llc_t Yok iyot gozeltisi (Lugol) Mavi-mor (Nigasta
cozeltisi iceriyor)
iyot ¢ozeltisi Benedict ¢ozeltisi Kiremit kirmizisi
Eima (Lugol) Yok (Isttildr) (Seker iceriyor)
Sut gﬂg:ﬂ :{I// Yok Bilret reaktifi Mor (Protein igeriyor)
Yumurta Sudan 1l / Yok Bilret reaktifi Mor (Protein iceriyor
Sudan IV
Benedict ; .. . . Mavi-mor (Nisasta
Ekmek cozeltisi Yok lyot ¢ozeltisi (Lugol) iceriyor)
[Findik ||Bitiret reaktifi  ||Yok |Sudan Ill / Sudan IV |[Kirmizi (Yag igeriyor) |
(Ceviz |Bitiret reaktifi  |Yok |Sudan Ill/ Sudan IV |[Kirmizi (Yag igeriyor) |

</ 3. Deneyin Tekrari igin Uygulama Adimlari

»# Tekrar edilmesi gereken deneyler:

» Deney Yontemi:

Patates, ekmek igin iyot ¢ozeltisi ile nisasta testi yapilacak.
Elma icin Benedict ¢ozeltisiyle glikoz testi tekrar edilecek.

Sut ve yumurtaicgin Bilret reaktifiyle protein testi yapilacak.
Findik ve ceviz i¢in Sudan lll/Sudan IV ile yag testi uygulanacak.

1. Deney tupline besin numunesi ekleyin.
2. Alternatif ayiraci ekleyin ve renk degisimini goézlemleyin.
3. Gozlem sonuglarini tabloya kaydedin.

¥ 4. Alternatif Deney Sonuglari

Besin

|Alternatif Kullanilan Ayirag|Gézlenen Renk Degisimi|Sonug

[Patates ||iyot gézeltisi (Lugol)

|Mavi-mor

|Nisasta iceriyor]|

[Elma ||Benedict cézeltisi | Kiremit kirmizisi |Glikoz igeriyor |
Sut |Biiiret reakifi Mor |Protein igeriyor |
'Yumurta||Bitiret reaktifi Mor |Protein igeriyor |
[Ekmek |[lyot ¢ézeltisi (Lugol) |Mavi-mor |Nisasta iceriyor]|
[Findik |Sudan 11l / Sudan IV | Kirmizi |Yag iceriyor |
(Ceviz_ |Sudan Il / Sudan IV |Kirmizi |Yag igeriyor |

» 5. Deneyin Degerlendirilmesi
< Sonug:
»# Oneri:

ilk deneyde renk degisimi gériilmeyen bazi besinlerde yanhs ayirag kullanildigi anlagild.
Alternatif ayiraglar kullanilarak hatalar dizeltildi ve dogru sonuglar elde edildi.
Deneyin gegerliligini artirmak i¢in farkl ayiraglarla test tekrar edilmelidir.

Bundan sonraki deneylerde, her besin i¢in en uygun ayirag énceden belirlenerek test edilmelidir.
Sonuglar raporlanirken, hangi testin neden tekrarladidi agiklanmalidir.
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11. Elde ettiginiz bulgulan diger ekiplerin bulgulari ile karsilastiriniz. Ayni besinlerde farkh
bulgular elde eden ekipler varsa bu farkliigin nedenlerini tartigsiniz, olasi nedenleri tahmin ediniz.

»* 11. Bulgularin Karsilastiriimasi ve Farkliliklarin Tartisiimasi

€% Amag:
o Deney sonugclarini diger ekiplerle karsilagtirmak,
e Ayni besinlerde farkl sonuglar elde edilip edilmedigini analiz etmek,
o Olasi hatalari ve nedenlerini tartismak.

¥ 1. Elde Edilen Bulgularin Karsilastiriimasi

Deney sonuglarini diger ekiplerle karsilastirarak ayni besinler igcin benzer veya farkl sonuglar olup
olmadigini belirleyelim.

»# Ornek Karsilagtirma Tablosu:

Besin |Bizim Sonucumuz |Diger Ekibin Sonucu  |[Fark Var mi?|
\Patates (Nisasta testi) HMavi—mor (Pozitif) HMavi—mor (Pozitif) H)( Fark Yok \
\Elma (Seker testi) HKiremit kirmizisi (Pozitif)HTuruncu (Pozitif) HW Kiguk fark\
\SUt (Protein testi) HMor (Pozitif) HMavi-mor (Pozitif) HX Fark Yok ‘
\Yumurta (Protein testi)HMor (Pozitif) HMor (Pozitif) HX Fark Yok \
‘Flndlk (Yag testi) HKlrmm (Pozitif) HTuruncu-klrmm (PozitiﬂHQf Kuguk fark‘
‘Ceviz (Yag testi) HKlrmm (Pozitif) HKlrm|Z| (Pozitif) HX Fark Yok ‘

# Gozlenen Farklar:
« Elma i¢in Benedict testi sonucunda bizim ekibimiz kiremit kirmizisi gézlemledi, diger ekip
turuncu goérdu.
¢ Findik igin Sudan lll testi sonucunda bizim ekibimiz kirmizi renk gézlemlerken, diger ekip
turuncu-kirmizi tespit etti.

« 2. Ayni Besinlerde Farkh Sonuglar Cikmasinin Olasi Nedenleri

» 1. Kimyasal Ayiraglarin Dogru Kullaniimamasi
e Yanlis oranda ayira¢ eklenmesi (¢ok fazla veya ¢ok az kullaniimasi)
o Karisimin yeterince homojen olmamasi (calkalamama veya yeterince karigtirmama)
o Deney tiiplerinin yeterince temiz olmamasi (6nceki kimyasal kalintilar reaksiyonu
etkileyebilir).
»# 2. Isitma ve Bekleme Siirelerindeki Farkliliklar
o Benedict ¢ozeltisi kullanildiginda su banyosunda farkh siirelerde isitiimig olabilir.
o Bekleme siresi farkli oldugunda renk degisimi tam gozlenmemis olabilir.
» 3. Kullanilan Besin Orneklerinin Farklilik Géstermesi
o Elma, farkh olgunluk derecelerine sahip olabilir (Daha olgun elmalar daha fazla seker icerir ve
Benedict testi sonucunda renk yogunlugu farkli olabilir.)
o« Findik ve cevizdeki yag miktari bireysel orneklerde farkh olabilir, bu da Sudan Il testindeki
renk yogunlugunu etkileyebilir.
# 4. Isik ve Gézlem Agisindan Hatalar
e Renklerin farkh yorumlanmasi (Bazi kisiler ayni rengi farkli tonlarda gérebilir.)
o Farkh isiklandirma kosullan altinda gézlem yapilmasi.

</ 3. Sonuglarin Giivenilirligini Artirmak igin Alinacak Onlemler
v Kimyasal ayiraglarin miktarini standart hale getirmek.

v Deneyleri birkag kez tekrarlayarak tutarli sonuglar elde etmek.
v Ayni besinleri test ederken numuneleri esit miktarda almak.

v Deney sirasinda yapilan gozlemleri daha dikkatli kaydetmek.

» Oneri: Eger bir ekiple farkh sonuglar ¢iktiysa, ayni besini tekrar test ederek bir ortak sonuca
ulagsmaya galisabilirsiniz.

»# 4. Genel Degerlendirme
<€ Sonug:
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o Deney sonuglarimiz buyiik oélgude diger ekiplerle ayni gikti.
o Baaz kiiguk farklar, farkli test kosullari ve besin igeriklerinden kaynaklaniyor olabilir.
o Daha guvenilir ve gecerli sonuglar elde etmek i¢in deneyleri standartlagtirmak énemli!

12. Her ekipten bir s6zcii belirleyerek ekibin yaptigi deneysel uygulamanin agamalarini ve elde
edilen bulgulari igeren 5-10 dakikalik bir sunu hazirlayiniz ve sinifta paylasiniz.

»* 12. Sunum Hazirhgi: Deney Sonuglarini Paylagsma

€ Amag:

Her ekip deneysel siireglerini, uygulama adimlarini ve elde edilen sonuglar sunarak diger ekiplerle
bilgi paylasimi yapar.

» Sunum siresi: 5-10 dakika

» Sunumu yapacak kisi: Grup s6zcusi (Tum ekip liyeleri katkida bulunabilir)

<7 1. Sunum igeriginin Planlanmasi
< Sunumda su basliklar yer almahdir:
1. Giris:
e Deneyin amaci (Hangi organik molekiilleri tespit etmeye galistik?)
e Hangi besinleri test ettik?
2. Deney Yontemi:
e Hangi testleri uyguladik?
e Hangi ayiracglar kullandik?
e Hangi besinlerde hangi ayiraglarla ¢alistik?
3. Gozlemler ve Bulgular:
e Deney sirasinda hangi renk degisimleri gézlendi?
e Hangi besinlerde hangi organik molekiller tespit edildi?
e Beklenen sonuglar ile gergek sonuglar arasinda fark var miydi?
4. Farklhiliklarin Tartigilmasi:
o Diger ekiplerle karsilastinldiginda farklar var miydi?
e Deney sirasinda yapilan hatalar veya zorluklar nelerdi?
e Hatalar azaltmak i¢in neler yapilabilir?
5. Sonug¢ ve Degerlendirme:
o Deneyden hangi sonuglan ¢ikardik?
e Besinlerin igerigi hakkinda neler 6grendik?
e Organik molekdllerin tayini neden énemlidir?

</ 2. Sunum igin Slayt / Poster Hazirlama

» Sunumu desteklemek igin kullanilabilecek materyaller:

v PowerPoint veya Google Slaytlar ile basit bir sunum hazirlanabilir.
v Poster veya infografik olusturulabilir.

v Deney sirasinda ¢ekilen fotograflar veya gizimler eklenebilir.

»# Onerilen Slayt Basliklart:
Slayt 1: Baslik ve Giris
e "Organik Molekullerin Tespiti Deneyi"
o Ekip Uyelerinin isimleri
Slayt 2: Deneyin Amaci
e Hangi organik molekulleri test ettigimizin agiklamasi
Slayt 3: Kullanilan Besinler ve Ayiraglar

Besin Kullanilan Ayira¢ Beklenen Renk Degisimi
Patates Iyot ¢ozeltisi Mavi-mor

Sut Bilret reaktifi Mor

Elma Benedict ¢ozeltisi Kiremit kirmizisi

Slayt 4: GOzlemler ve Bulgular
e Deney sonucu elde edilen renk degisimleri tablo halinde gosterilebilir.

»# Slayt 5: Sonuglar ve Degerlendirme
e Deneyden elde edilen gikarimlar.

12



e Hangi besinlerde hangi organik molekiillerin oldugu.
« 3. Sunum Yaparken Dikkat Edilmesi Gerekenler
v Sozcil, net ve anlasilir konugmali.
v Grup liyeleri de katkida bulunmali (6rnegin, biri sonuglari agiklayabilir).
v Slaytlar veya poster okunakl olmali, cok fazla metin olmamal.
v Deneyin gorselleri veya gizimleri sunuma eklenebilir.

» Oneri: Sunumu interaktif hale getirmek icin dinleyicilere kisa sorular sorabilirsiniz:
e “Sizce hangi besinde protein bulunur?”
o “Nisasta iceren besinleri nasil tespit edebiliriz?”

»# 4. Sonug: Sunum Hazirlama ve Paylasma

</ Sunumun igerigi deneyin amaci, yontemi, gdzlemler ve sonuglar Gzerine kurulmalidir.
¥ Gorsel ve tablo destegi ile daha anlasilir hale getirilmelidir.

< Deney sirasinda yasanan hatalar ve farklliklar tartigiimaldir.

<« Diger ekiplerle karsilastirma yapilarak eksik veya farkli noktalar vurgulanmalidir.

13. Deney bulgularinizi belirlediginiz bir dijital ortamda paylasiniz.

»* 13. Deney Bulgularinin Dijital Ortamda Paylasiimasi

€ Amag:

Deneyde elde edilen sonuglari bir dijital platformda paylasarak diger 6grencilerle, 6gretmenlerle veya
bilimle ilgilenen kisilerle bilgi alisverisi yapmak.

<7 1. Deney Bulgularini Paylagmak igin Kullanilabilecek Dijital Platformlar

» 1. Google Dokiimanlar veya Google Slaytlar:

v Google Drive Uzerinden tim ekip Uyeleriyle is birligi icinde diizenlenebilir.
v Baglanti paylasimiyla herkesin erigimine agilabilir.

v Ogretmene kolayca gonderilebilir.

» 2. Padlet veya Canva:
v Padlet: Deney sonuglarini poster gibi paylasmak i¢in harika bir aragtir.
v Canva: Deneyin infografik seklinde sunulmasi icin mikemmeldir.

»# 3. Google Sites veya Blogger:
v Google Sites: Deney sonugclarini bir web sayfasi gibi paylasabiliriz.
v Blogger: Deney agsamalarini blog formatinda yazabiliriz.

»# 4. YouTube veya TikTok (Eger video gekildiyse):
v Deney siirecini kisa bir video halinde paylasarak bilimsel icerik tretebiliriz.
v YouTube Shorts veya TikTok ile interaktif anlatim yapilabilir.

» 5. WhatsApp veya Telegram Gruplar::
v Sinif iginde kolay paylagim yapmak i¢in uygun bir yontemdir.
v Ogretmen veya arkadaslar deney hakkinda hizh geri bildirim verebilir.

</ 2. Paylagim igin Hazirlanacak Dosya igerigi

»# Deney Sonuglari Paylagsim Formati:

B Dosya Adr: "Organik Molekullerin Tespiti - Deney Raporu"
»# Dosya igerigi:

1.Baglik ve Ekip Uyeleri

2.Deneyin Amaci

3.Kullanilan Malzemeler

4.Deneyin Yapiligl

5.G0zlemler ve Bulgular (Tablo Halinde)
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6.Sonuglar ve Degerlendirme
7.Elde Edilen Farkh Sonuglar ve Olasi Hata Kaynaklari
»# Ornek Paylasim Metni:

< "Merhaba arkadaslar, ekibimiz organik molekdllerin tayini deneyini gergeklestirdi. Cesitli besinlerde
karbonhidrat, protein ve yag varligini test ettik. Asagidaki Google Drive linkinden raporumuzu
inceleyebilirsiniz: [ § Google Drive Linki] #"

« 3. Paylasimdan Sonra Yapilacaklar

v Ogretmenden ve diger ekiplerden geri bildirim alinabilir.

v Eksik veya hatali gdzlemler varsa rapor giincellenebilir.

v Sonuglar sinifta tartigilarak genel degerlendirme yapilabilir.

14



