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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moddiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimn 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karar ile onaylanan, Medleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gerceve ogretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmistir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim dgretim srasinda gelistirilebilir ve yapilan
degisiklikler Bakanhktailgili birime bildirilir.

Orgin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulagilabilir.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda Ogrencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541GI0158

ALAN Gida Teknolojisi

DAL/MESLEK Alan Ortak

MODULUN ADI Karbohidratlarin 6zellikleri

MODULUN TANIMI | Karbohidratlarin tanim, gesitleri, elde edilisleri, fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri ileilgili bilgi ve becerilerin anlatildigi
Ogrenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL

YETERLIK Karbohidratlarin 6zelliklerini incelemek.

MODULUN AMACI

Genel Amac
Bu modul ile uygun arag gereg ve ekipman saglandiginda
bilimsel yontemlere uygun olarak karbohidratlarin
Ozelliklerini incel eyebileceksiniz.
Amagclar
1. Karbohidratlarin genel 6zelliklerini ve vicuttaki
gorevlerini inceleyebileceksiniz.
2. Monosakkaritlerin yapisi, ¢esitleri ve genel
Ozelliklerini inceleyebileceksiniz.
3. Disakkaritlerin yapis, cesitleri ve genel dzelliklerini
incel eyebileceksiniz.
4. Polisakkaritlerin yapisi, gesitleri ve genel dzelliklerini
inceleyebileceksiniz.

EGIiTiM OGRETIM Sinif ortamu, bilgisayar, projeksiyon, tepegdz, internet
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI
» Sinif gecme yonetmeligine uygun olarak modulUn icinde
yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen ¢oktan
secmeli ve eslestirmeli test scnavlar ile kendinizi
OLCME VE olceceksiniz.
DEGERLENDIRME » Modul sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve tavirlar

6lgmek amaciyla uygulama faaliyetlerindeki islem
basamaklarinda gosterdi giniz basariya gore

degerlendirileceksiniz.
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Sevgili 6grenci,

Karbohidratlar, yeryiziinde en yaygin olarak bulunan organik molekil olmalarinn
yani sira, viicuda enerji saglayan bir besin dgesidir.

Canlilarin yasamlarini devam ettirebilmeleri icin gereksinimleri olan en temel madde
gidadir. TUm canlilar icin blylk ©Onem tasiyan karbohidratlar, bitki ve hayvan
metabolizmasindatemel rol oynar.

Karbohidratlar yiyeceklerimizde en cok bulunan besin Ggesidir. Ihtiyacimiz olan
enerjinin %50-60"1m karbohidratlardan saglariz. Halk arasnda seker olarak da bilinir.
Aslinda seker olarak tabir edilen karbohidrat sakkarozdur.

Her gidamin icindeki bilesenin tir ve miktar1 birbirinden farklidir. Karbohidratlar
monosakkaritlere, disakkaritlere ve polisakkaritlerden olusurlar.Hidrolize olduklarinda
kendilerini olusturan mono sakkaridlere ayrilirlar.

Karbohidratlar gida sanayinde de 6nemli yer tutmaktadir. Kivam verici, tatlandirici,
jel olusturucu, yaglari ikame edici 6zelli ginden dolay1 kullanlirlar.

Bu modl ile karbohidratlarin siiflandinlmasin, fiziksel ve kimyasal ozelliklerini ve
gida sanayinde kullanim alanlarint kavrayabilecek, karbohidratlar: diger gida bilesenlerinden
ay1rt edebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda bilimsel yontemlere uygun olarak karbohidratlarin genel
Ozelliklerini ve vicuttaki gorevlerini inceleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  GUnluk hayatimzda tikettiginiz karbohidratlar nelerdir ? Listeleyiniz.
»  Karbohidratlar hangi gidalardan karsilanir? Bir insanin bir ginlik karbohidrat
ihtiyaci ne kadardir? Arastirarak bilgilerinizi arkadagslarimzla paylasi mz.

1. KARBOHIDRATLAR

1.1. Tanimi ve Olusumu

Y eryiiziinde en yaygin olarak bulunan, yapilar karbon (C), hidrojen (H) ve oksijenden
olusan organik moleklllerdir Tum canlilar igin blyuk ©6nem tasir. Karbohidratlar
memelilerin kamnda ve karacigerinde bulunmas: gereken ana maddelerin basinda gelir.
Beynin besenmesi ve enerji olusumu icin karbohidratlar kullanilir. Hiicre zarimin yapisinda
da bulunur.

Karbohidratlar bitkilerde fotosentez yoluyla meydana gelir. Bitkiler organik besin
maddesi sentezleyen bir laboratuvar gibi havadan adiklar1 CO, ile topraktan adiklarn suyu
ve azotu yapraklarinda gines enerjisi ve klorofilin katalitik etkisi altinda birlestirir. Boylece
karbohidratlar: sentezlemis olur. Bu olaya FOTOSENTEZ denmektedir. Fotosentez olayinda
Oonce glikoz sonra da bundan diger karbohidratlar sentezlenir. Fotosentezle Uretilen
karbohidratlarin bir kismi proteinler, yaglar vb diger organik maddelere geri kalan kisimlar
ise polisakkaritler olarak adlandirilan sekerlere dontstr il Ur.

Klorofil
6CO,+6H,0 m = CH,,O; + 60,
Glnes enerjisi Glikoz

Fotosentezle buylk boyutlarda Uretilen karbohidratlar, fotosentez yapamayan diger
bitki ve mikroorganizma hiicrelerinde enerji ve karbon kaynag: olarak kullamlir.



FOTOSENTEZ

Resim 1.1: Fotosentez

Fotosentez asrasinda; ne kadar gunes enerjisi kullamlmissa, karbonhidratli besin
maddesi vicutta yandiginda o miktarda kalori verir.

Karbohidratlarin bazi gesitleri bitkinin destek kismini olustururken, bazi cesitleri de
buytme icgin enerji kaynag olarak kullanilir. Enerji, molekillerin kimyasal baglarinda
kimyasal enerji olarak depolanir. Molekiller parcalaninca, baglar ayrilir. Baglardaki gizli
kimyasal enerji serbest duruma gecer.

Karbohidratlar gidalarda enerji saglayan bilegenler olmalarimn yam sira, tat basta
olmak Uzere duyusd 6zellikleri ve teknolgjik kaliteyi belirlemede blyik dnemleri vardir.
Gidalardaki kullanimlart miktar ve uygulama yontemleri énemlidir. Gidalardaki kullammlan
tatlandirici, jel olusturucu, kivam verici, stabilizor, kalori azaltici ve yaglari ikame edici gibi
ozelliklerinden dolay1dir. Ayricaaroma ve renk maddesi olarak da kullamImaktadir. Besinsel
lif (posa) olarak da dnemli yere sahiptir.



1.2. Yapisi

Karbohidratlar karbon (C), hidrojen (H) ve (O) olusan organik molekillerdir.
Cogunlukla molekilde her karbon atomuna karsilik bir molekdl su bulunur. Su hidrat
anlamina geldi ginden bu organik bilesiklere karbohidrat denilmektedir.

Bu siniftaki bilesiklerin cogunun kapali formilt C,H,,O,, dir. n: karbon sayisini verir.
Baz1 karbohidratlar(disakkaritler ve polisakkaritler) bu kapal1 formile uymaz

Karbohidratlar karbon, hidrojen, ve oksijen atomu disinda N (azot), S(kikurt) gibi

elmentleri icerebilir. Ayricalaktik asit (CaHsOs), formaldehit (CH20) gibi bazi bilesikler bu
formle uydugu halde karbohidratlar grubuna dahil degildir.

Karbon sayisi verilen herhangi bir karbohidratin kapali formilini yazabilmek igin
asagidaki ornekleri inceleyiniz.

Ornek 1: 4 C *lu bir karbonhidracin kapal1 formiliinii yaziniz.

Genel formil: CH,,0, dir.
4Cluise n: 4 tur

Sonug: CsHsO4

Ornek 2: 6 C'lu bir karbohidratin kapal1 fomdilinii yazirnz.

Genel formil CH,,0,
6 Cluise n: 6'dir.

Sonug: CeH 1504

Bu odrneklere bakarak sizler de karbon sayis verilen karbohidratlarin kapal
formdllerini yazabilirsiniz. Aynca, karbohidratlarin kapali formdlleri oldugu gibi , acik ve
yar1 kapal1 formdlleri de vardir. Bunlarin yazilmalarini bir sonraki faaliyette 6 greneceksiniz.

Karbohidratlar bitki ve hayvan metabolizmasinda temel rol oynar. Tatli meyvelerde
basit sekerler halinde, siitte bir disakkarit olan laktoz halinde, hayvansal Urinlerin depo
maddes olarak glikojen halinde, bitkisel tohumlarda depo maddes olarak nisasta halinde,
bitkilerde iskelet gorevi géren selliloz halinde ve daha ¢ok cesitli formlarda bulunur.

1.3. Karbohidratlarin Siniflandirilmasi

Karbohidratlar bircok kaynakta farkli sniflandirilmistir.  En ¢ok  kullanilan
siniflandirma su sekildedir.



Karbohidratlar basit ve bilesik olmak Uzere iki grupta s riflandirilabilir.

1.3.1. Basit Karbohidratlar

>

>

>

Monosakkaritler; Tek molekilden olusmuslardir. Glikoz, friktoz, galaktoz 6rnek
verilebilir.

Disakkaritler; iki basit sekerin birlesmesi ile olusmuslardir. Laktoz, maltoz,
sakkaroz 6rnek verilebilir.

Polisakkaritler; gok sayida monosakkartin birlesmesinden olus muslardir.
Nisasta, glikojen ve seltiloz 6nemli 6rneklerdir.

1.3.2. Bilesik Karbohidratlar

Vicut tarafindan sentezlenmektedir. Birgok basit karbohidrat bilesiginden
olusmuslardir. En 6nemlileri mukopolisakkaritlerdir.

1.4. Viicuttaki Gorevleri

>

>

Enerji  kaynagidirlar.  Vicudun enerji  gereksiniminin  biyik  kism
karbohidratlardan karsilarur.

Ketozisi onleyicidirler. Vicuda yeteri kadar karbohidrat alinmazsa, enerji daha
cok yaglardan karsilamr. Gereginden c¢ok yag enerji kaynagi olarak
kullanildiginda keton cisimcikleri ¢cok olusur. Kanda keton cisimlerinin miktar
normalden ¢ok olursa ketozis meydana gelir. Ketozis durumunda kanda akali
azalr, asitlik yukselir. ileri sekli komaya yol agacagindan keton cisimciklerinin
vilcutta olusumu istenmez.

Yeterli karbohidrat aimi proteinin enerji igin kullamimasim onler. Proteinlerin
esas gorevlerini yapmasinayardimer olur. Protein ihtiyacin azaltir.

Vicutta yeterli su ve elektrolit tutulmasim saglarlar.

Posa kalinbagirsagin bosaltilmasni kolaylastirir. Bitkisel gidalardaki seliloz,
hemiselloz gibi enerji degeri énemsiz karbohidratlar diyetin posa kismudir.
Posa bagirsak hareketlerini hizlandirir ve boylece bagirsagin bosalmasini saglar.
Fazla a indigindakaraci gerde glikojen veyag olarak depolanir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Karbohidratlarin genel ¢zellikleri ileilgili sunu hazirlama.

Islem Basamaklari

Oneriler

Karbohidrat olusumu hakkinda | > Internette ve kitiphanede literatir
arggtirma yapinz. taramas: yapiniz.

» Fotosentez hakkinda bilgi toplayiniz.

» Fotosentez ile ilgili resm ve grafikleri
arastirimz.

» Fotosentez olayim kendiniz cizerek
anlatinz.

Karbohidratlarin ~ yapis  hakkinda | > Internetten ve kitiiphanede literatir
arsstirmayapiniz. taramasim yapinz.

» Karbohidratlann genel  formdllerini
yazinz.

» Asagida verilen karbon sayisina gore
karbohidratlarin ~ kapali ~ formullerini
yazinz.

» (4 karbonlu, 3 karbonlu, 6 karbonlu)

» Karbohidratlar: yapisina gore
siniflandirimz.

Karbohidratlarin vicuttaki gorevlerini
arastinniz. > Internetten ve kituphanede literatiir
taramasi yapimz.

» Yazilh kaynaklan tarayiniz.

» Sehrinizde bulunan kituphanelerden
yararlaniniz.

Arastirdiginiz konular hakkinda sunu | > Sunumunuzda resim kullanimnz.
hazirlayiniz. » Sunum sureniz 15 dakikay1
gecmemelidir.

» Sunumunuzun gorsel  Ggelerle  ve

karbonhidrat iceren besinleri gostererek
destekleyiniz.




DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Uygulama faaliyetinde hazirladiginiz sununun asamalarini asagidaki degerlendirme
kriterleri ile kontrol ediniz.

KONTROL LIiSTESI

Degerlendirme Olciitleri Evet | Hayir

Internette ve kiitiphaneden literatiir taramas yaptiniz mi?

Fotosentez olayini arastirdiniz mi?
Fotosentezleilgili resim ve grafik topladinz mi?

Fotosentez olay1 i kendiniz cizdiniz mi?

Karbohidratlarin yapisini arastirdiniz mi?

Karbohidratlarin genel formiilUini yazdimz ni?

Karbohidratlarin kapal1 formil int yazdiniz mi?

Kendiniz yardim almadan karbohidratlarin genel ve kapal
formiillerini yazabildiniz mi?

Rl Q| & n| AW [ SN

Karbohidratlari karbon atomu sayisina gore siniflandirdi mz mi?
10 |Karbohidratlarin vicuttaki gorevlerini internetten ve
kitliphaneden arastirdimz mi?

Karbohidratlarin vicuttaki gorevlerini dgrenmek icin sehir

1 kitUphanesine gittiniz mi?
12 Karbohidratlarin vicuttaki gorevlerini 6grendiniz mi?
13 Sunu hazirlamak icin power point kullanabiliyor musunuz?
141 g aytiannizi istenilen ézellikte hazirlacinz mi?
15 | g aytlannizi resimierle desteklediniz mi?
16 Sireyi dikkatli kullandiniz mi?
17 Arkadaslariniza sunu yaptiniz mi?
DEGERLENDIRME

Segeneklerinizin hepsi “EVET”. ise bir sonraki etkinlige geginiz. “HAYIR” cevabiniz
varsaislemleri tekrarlayimz.



((")LCME VE DEGERLENDIRME )

A. Objektif Test

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulan cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki siklardan dogru olaniisaretleyiniz.

Asagidakilerden hangis karbohidratlarn kapali formulidur?

A) CoxH2On
B) CiHzOz
C) CnH ZnOn

D) CrHanH2n

Asagidakilerden hangis fotosentez soncu sentezlenen karbohidrattir?

A)  Sakkaroz
B) Glikoz
C) Nisasta
D) Laktoz

Karbohidratlar gida sanayinde hangi amagla kullamlir?
A)  Kivam verici

B) Yaglan ikame edici

C) Jd olusturucu

D) Heps

Asagidakilerden hangisi bitki tohumlarinda bulunan karbohidrattir?
A)  Destek maddesi

B) Nisasta
C) Engji
D) Seluloz

Asagidakilerden hangis 4 karbonlu karbohidratin kapal1 formul tdir?
A) CHgO,

B) CgH.0,
C) CiHiO4
D) C4H808



Asagidaki bosluklara tabloda verilen uygun kelimeleri bulunuz. Oniindeki harfi
parantez igine yazin z.

6. ( ) Karbohidratlar ............ s ve
..................... elementlerinden olusmuslardir.

7. ( ) Karbohidratlar ............... fotosentez yoluyla meydana getirirler.

8 ) Karbohidratlarin bir kismu bitkinin .............. kismuri olusturur ve biytmek
iGN e, olarak kullanilir, bir kismuda, nisasta, olarak .............. edilir.

A — destek, enerji, depo

B — monosakKkaritler,
disakkaritler, polisakkaritler
C - C,0, H,0, Klorofil, giines
enerjisi, C¢H,Og, oksijen

D — bitkiler

E -karbon, hidrojen, oksijen
F - disakkarit

G - enerji

Asagidaki ifadeleri dikkatlice okuduktan sonra, parantezin icine dogru ise (D) harfi,
yanhisise(Y) harfi koyarak cevaplandirirz.

1) () Karbohidratlar ile viicudun enerji ihtiyacimn blyuk bir kismi karsilanir.
2) () Vicuttaketon cisimciklerinin olusumu aranilan bir 6zelliktir.

3) () Posakalinbagirsagin bosal masin olumsuz etkiler.

4) () Karbohidratlar viicutta su ve elektrolit dengesini saglar.

5) () Yeterli karbohidrat alim: proteinlerin kendi islerini yapmasini saglar.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtari ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadigimz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda monosakkaritlerin yapisi, ¢esitleri ve genel dzelliklerini
incel eyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

»  GUnluk olarak tukettiginiz gidalarin hangileri monosakkaritleri icermektedir?
Listeleyiniz.

»  Monosakkaritlerden en ¢cok hangi cesidi tuketiyorsunuz? Size ne yarar sagliyor?
Arastiriniz.

»  Monosakaritler gida sanayinde hangi amaglarla kullaniliyor?Arastirimz.

2. MONOSAKKARITLER

Tek molekilden olusmuslardir. Basit karbohidratlar da denir. Daha kiguk birimlere
ayrilmazlar. Hiicre zarnndan gecebilecek kadar kiguktirler. Sindirime ugramazlar. K andaki
gibi serbest olarak bulunduklar: gibi diger karbohidratlarin da yapisini olustururlar. Sentetik
olarak daelde edilirler.

Monosakkaritler renksiz, krista yamda olup ¢ogunlugu tathdir. Bu nedenle basit
karbohidrat olarak bilinir. Suda kolay ¢dzindrler.

2.1. Monosakkaritlerin Yapisi

Monosakkaritler (CH,O) n genel formilt ile gosterilirler . n sayist 3 ile 10 arasindadhr.
Y apilanindaki C(karbon) sayisina gore trioz (3C'lu), tetroz (4C’lu), pentoz (5C' lu), hekzos (6
C'lu) seklinde sniflandirilirlar.

En 6nemli monosakkaritler 5 C'lu pentozlar ile 6 C'lu heksozlarcir. Ornegin, RNA
(Ribonukleik asit)’ nin yapisinda bulunan riboz sekeri bir pentoz; Gzim ve balda bulunan
glikoz ise bir heksozdur.

Asagidaki tabloda karbon sayilarina gore karbohidratlar verilmistir.

Karbon Sayisi Kapali Formiilii Isimlendirilmesi
3 C;HsO4 Trioz
4 C4H304 Tetroz
5 CsH1005 Pentoz
6 CesH1206 Heksoz

Tablo2.1: Karbon sayilarina gore karbohidratlar
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Basit sekerlerin bu issimleri nasl aldigim 6grenelim;
Latincede ;Tri: 3
Tetro:4
Pentac5

Hekzo:6 demektir.
Oz ise “basit seker” anlamina gelir. Boylece yapilarindaki karbon sayisinin latincedeki
anlam ve seker birlegerek yukaridaki gibi isimlendirilmistir.

Triozun kapal: formulind yazalim:

Ornek: Genel formiil hatirlayacaginiz tizere; (CH2O)n idi.

‘n* bize karbon sayisini ifade ediyordu. Trioz 3 karbonlu bir seker olduguna gore;
n:3'tdr.

Bdylece triozun kapali formili  CsHsOg3' tir.

Diger basit sekerlerin kapal1 formillerini siz de yazabilirsiniz.

Monosakkaritler dallanmamis ana zincir yapisna sahiptir. Bu yapidaki karbon
atomlarindan bir tanesine ¢ift bagla oksijen atomu baglidir. (C=0 karbonil grubu) diger
karbon atomlarinin her birine ise bir OH grubu baglidir.

O
I

Molekil yapilarinda; adehit grubu (R—C —H) bulunan monosakkaritlere “aldoz,”

keton grubu

O
I
(Ri—C—Ry) bulunanlaraise “ketoz “denir.

Glikoz bir aldoheksoz, friktoz ise bir ketoheksozdur.

Monosakkaritler asimetrik karbon atomu ihtiva eder. Karbon atomunun dort baginda
da farkli yapilar varsa, bu tir karbon atomlarina “asimetrik karbon atomu “denir.
Monosakkaritlerdeki

H— C — OH gruplarimn karbonu asimetriktir. Molekilde bu gruptan kag tane varsa o
kadar asimetrik karbon atomu var demektir. Asimetrik karbon atomu sayisi n ise 2n kadar
optik izomer bulunur. Polarize 1s1k diizlemini saga cevirenlere D, sola cevirenlere L isareti
konur.
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2.2. Onemli Monosakkaritler

Beslenmede 6nem tasiyan baslica monosakkaritler glikoz, friktoz ve galaktozdur.

2.2.1. Glikoz

Kapali formillii CgH,0¢ dir. Yogunlugu 1.538 g/cm*dir. Erime noktasi 80-86 °C
‘dir. Dogada yaygin olarak bulunan ©6nemli bir karbohidrattir. Serbest halde olgun
meyvelerde (Uzum, incir ), balda, bitki 6z sularinda, gogunlukla friktozla birlikte bulunur.
En ¢ok Gzimde bulundugu igin “lzim sekeri” ach da verilir. Kanda serbest halde bulunur.
Insanda normalde 100 ml kanda 70-90 mg kadardir. Bu nedenle “kan sekeri” de denir.
Beynin en énemli yakitidir. Kanda en distk diizeyde iken bile dnce beyin bedenir. Glikoz
bilesik karbohidratlarin ¢cogunun (sakkaroz, laktoz, maltoz ve polisakkaritlerden nisasta,
glikojen ve selliloz ) yap tasin teskil eder.(Resim2.1)

Resim2.1: Glikoz érnegi (bal)

»  Glikozun gend 6zellikleri sunlardir:

. Molekil yapisinda aldehit grubu bulundugu icin bir aldoheksozdur.
Hatirlayacak olursak Aldoheksoz demek 6 C'lu, aldehit grubu iceren
sekerdir.

Glikoz suda ¢ok, alkolde az ¢ozindr.
Orta derecede tatl1chr.

. Heksozlarin en 6nemli tyesidir. Clnki karbohidratlar glikoz halinde kana
geger ve karaci ger ile kaslarda glikojen seklinde depo edilir.

. Glikoz sindirim sirasinda pargalara ayrilmaz.
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Resim2.2:Glikozun molekiil dagihm

Simdi D-Glikozun,
> Kapal 1 formaltng,
»  Zincir yapisini,

»  Halkayapisim yazalim.(Resim 2.2)

»  Kapa formuld:

Monosakkaritlerin kapal1 formulli (CH,O)n idi. Glikoz bir aldoheksoz idi. Aldoheksoz

6 heksoz atomundan olustugundan,
n=6'dr.

Buna gore;(CH,0)s =CgH 1,0 dir.

»  Zincir yapisint da 4 achmda yazalim

1.) Karbon atomu 6 tane oldugundan, 6nce karbon atomlarin yazalim.

C,
|

C,
|

G

2.)Glikoz bir aldehit grubu igerdiginden birinci C atomuna ¢ift bagli O ( oksijen) ve H

(hidrojen)atomunu yazal im.

o)
[
H—C
I
C
|

@)

Il

H-C

|

R
Genel adehit formili

14



C
|
C
I
C
I
C

3.) 2.C atomundan baslayarak —OH grubunu simetrik olarak yazalim:

0]
I
C
|
C, —OH
|
HO —Cs
|
C,—~OH
|
Cs—OH
|
Cs H,OH

Glukoz formu D ise 2. karbon atomununun sag
tarafina OH grubu yerlestirilir. Glukoz formu L ise
sol tarafa yerlestirilir.

3. karbon atomunun sol tarafina,

4. ve 5. karbon atomunun sag tarafina yerlestirilir.5.
karbon asimetrik karbon atomudur. D glukoz
oldugundan OH gruplar1 sagda yer alir.

4.) C(karbon) atomu 4 bag yapma yetenegine sahip oldugundan C’larn bag sayisint H

ile dorde tamamlayalim.

O]
Il

H— Cl karbon atomu
|

H —C, —OH
| HO—(|33—H
H — C—OH
H —|(35—OH
.
oH
D - glikoz

Glukoz formu D ise 2. karbon atomununun sol
tarafina H yerlestirilir. Glukoz formu L ise s
tarafayerlestirilir.

3. karbon atomunun sag taraf ina,

4. ve 5. kabon aomunun sol tarafina
yerlestirilir.(5. karbon asimetrik karbon atomudur.
D glukoz oldugundan H solda yer alir.)

6. karbon atomunda H ve OH gruplar yerlestirilir.
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Bdylece D glikoz formunun zincir yapisim yazmis olduk. Bu zincir yapi asagidaki gibi

de gosteilir.
O
1
H—-C
I
H—C—OH
I
HO —C—H
I
H—C—OH
I
H —C—OH
|
CH:0OH

D- glikoz

6.Karbon atomundaki H atomu iki tane

oldugundan baglar gosterilmeden de yan yana
yazilip, ayn: atomlardan kag tane oldugu sag

alt kdsesine yazilir.

»  Halkayapisim 3 adimdayazalim.

1)) Altigen yaparak O(oksijen), C(karbon) atomlarim yazalim
Cs

1
c5— O

/ N

C4

c3——C2
2.) —OH gruplarin: gosterelim.

C

NS
c— C
o

C (1.karbon atomu)
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3.) H gruplarnni gosterelim.

C
I
H-C -OH
I

c— O
N
C C
N1 o

cC—— C

I |

H OH
D- Glikoz

2.2.2. Friiktoz

Meyve sekeri ve leviloz adh da verilir. Ketoheksozdur. Genel formilti CeH1206 D-
friktoz serbest olarak tatl1 meyvelerde (Uzum,incir,dut) cicek tohumlarinda ve balda bulunur.

Cogunlukla glikoz ve sakkarozla birlikte bulunur.

Resim 2.3: Friiktoz 6rnegi ( yas ve kuru iiziim)

Fruktozun genel ozellikleri sunlardir;
»  Cok tathdir. Tatlilik derecesi sakkorozdan yuksektir.

»  Vlcutta glikoza dontserek kullanlir.
»  Glikoza gore daha gic erir ve daha gug kristallesir.
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»  Friktoz bir disakkarit olan sakkarozun ve bir polisakkarit olan intlinin yapisinda
bulunur. Ticari olarak indlinin hidrolizinden elde edilir.

»  Glikozagore dahayavas fermente olur.
Simdi D-Friktozun;
Kapal 1 formiltng,

a
b.  Zincir yapisini,
C. Halkayapisini yazalim.

Kapali formiilii;
Monosakkarltlenn kapali formilt (CH.O)n idi. Fruktoz bir ketoheksozdur.
K etoheksoz 6 heksoz atomundan olustugundan,
n=6’dir.
Buna gore;(CH,0)s =CgH,,0¢’ dir.
»  Zincir yapisimda 4 adimda yazalim

1.) Karbon atomu 6 tane oldugundan; dnce karbon atomlarin: yazal im.

C

2.) Fruktoz bir ketoz grubu icerdiginden ikinci C atomuna ¢ift bagli O (oksijen) ve H
(hidrojen) atomunu yazal im:

(@)
H—C I
| Ri—C—R;
c=0 Genel keton formdli
|
C
|
C
|
C

18



|
C

3.) 3.C atomundan baglayarak —OH grubunu simetrik olarak yazalim.:

H—C
c-0
HO—(IZ
C-oH
cor
c

Friktoz formu D ise 3. karbon atomununun sol
tarafina OH grubu yerlestirilir. Friktoz formu L ise
sag tarafa yerlestirilir.

4. ve 5. karbon atomunun sag tarafina, yerlestirilir.
(5. karbon asimetrik karbon atomudur. D friktoz
oldugundan OH gruplar: sagdayer alir.)

4.) C (karbon) atomu 4 bag yapma yetenegine sahip oldugundan C’ larin bag sayisint H

ile dorde tamamlayalim.
H
|
H—C-H
|
C=0
I
HO -C-H
|
H-C-OH
|
H—-C-OH
|
H -C-H
I
OH

Friktoz formu D ise 3. karbon atomununun sag
tarafina H yerlestirilir. Friktoz formu L ise sag
tarafayerlestirilir.

4, ve 5. karbon atomunun sol tarafina,
yerlestirilir. 5. karbon asimetrik  karbon
atomudur. D friktoz oldugundan H solda yer
ar.

6. karbon atomunda H ve OH gruplar
yerlestirilir.

Boylece D friktoz formunun zincir yapisint yazmis olduk. Bu zincir yap asagidaki

gibi de gosterilir.

CH,OH
H—C=0

HO—C—H

6.karbon atomundaki H atomu iki tane oldugundan
baglar gosterilmeden de yan yana yazilip, aym
atomlardan kag tane oldugu sag alt kdsesine yazilir.
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[
H—-C—OH
[
H —-C—OH
|
CH2OH

»  Hakayapisint 3 adimda yazalim.

1.)Altigen yaparak O (oksijen) ve C (karbon) atomlarim yazalim.

SO
N/

2.). —OH gruplarint gosterelim.

N

[ HO /I
\ [ | /)H
c——cC

OH

3.) H gruplarni gosterelim

HOH/g CHzOH

/)H

OH
D Fruktoz
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2.2.3. Galaktoz

Galaktozun genel 6zellikleri sunlardhr.

Bitki ve hayvansal organizmada daimabirlesik halde bulunur.
Serbest halde bulunmaz.

Laktozun bilesiminde bulunur.

Galaktoz siit sekeri olan laktozun hidrolizi ile elde edilir.
Glikoz kadar tatl degildir.

Biramayasi ile fermantasyonu yavas olur.

Suda glikozdan az ¢ozundr.

VVVVYVYVYYVY

Zincir ve hakayapis asagidaki gibidir.

H—C=0 CH,OH
| |
H —C —OH OH—C . O
| L \ H
HO —C—H C H |
| xl C
H O—C—H H OH /H I
L ) /
H — C—OH —C C
| | |
CH-0 H OH
Galaktoz

Sekil 21:Galaktozun zincir ve halka yapisi

2.3. Monosakkaritlerin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

»  Monosakkaritler CH2+On kapal: formlline sahip olup dallanmarms ana zincir
yapisindadir. Bu yapidaki karbon atomlarinin birisi ¢ift bagla oksijene bagl idir,
di ger karbon atomlarinin her birine bir hidroksil grubu baglidir.

Heps 6 karbonlu heksozlardir.

Renksiz ve kristal yapidadir.

Monosakkaritler tatlidir, bu 6zellikleri molekillerindeki hidroksil gruplarindan
(-OH) kaynaklanir. Sekerin tatlilik derecesini saptamak icin standart seker olarak
sakkaroz kullamlir. Sakkarozun tatlilik derecesi 100 kabul edilmistir. Buna gbre
digerlerinin tatlilik dereces asagidaki tabloda verilmistir.

Y VV
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Friktoz 173

Glikoz 72

Galaktoz 32

VY V

Tablo 2.2: MonosakKkaritlerin tathhik derecesi

Suda ¢ok, alkolde az ¢dzindr.

Monosakkaritlerin yapisi, seyreltik asitlere dayanikhidir. Fakat kuvvetli asit
¢ozeltisinde 1sitildiklarinda 6zelliklerini kaybeder ve kahverengi renk olusturur.
Monosakkaritler susuz veya konsantre cozeltilerde (derisik asit veya derisik
alkali) 1sitildiklarinda, bir seri reaksiyon zincirinden gegerek renklerinin
koyulasarak kahverengiye donustiigli, sonunda da karamel oldugu gorulir. Bu
olaya “karamelizasyon “denir.

)

Resim 2.4: Karamel

Monosakkaritlerin  ¢ogu bira mayasinin etkisyle fermantasyona ugrar.
Karbondioksit ile etil alkol olusur. Ornek olarak ekmek yapimint verebiliriz.
Biramayas
C6H1206 [ > 2QH5OH + 2C02
monosakkarit etil alkol

Monosakkaritler indirgeyici bilesiklerdir. Bu 6zellik molekilde bulunan aktif bir
aldehit veya keton grubundan ileri gelmektedir. Bu aktif gruplar ile alkali
ortamda bakir, civa, demir ve gumis gibi bazi metal iyonlar1 indirgerler.
Monosakkaritlerin aranmasinda ve miktar tayinlerinde kullamlan yontemler
bunlarin indirgen 6zelligine dayanir.
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Enerji metabolizmasinda monosakkaritler fosforik asit ile birleserek etkin
duruma gelir. Bu olaya “fosforilasyon” denir. Vicuttaki kullammlar: icin B
grubu vitaminlerinin olusturdugu enzimler gerelidir.

Monosakkaritler aminoasitlerle birleserek amino sekerleri olusturur. Bu bilesik
Maillard Reaksiyonu denilen enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarinin
ilk basamagini teskil eder. Renk ve biyolojik deger kaybina neden olur. Bu
nedenle istenmeyen bir tepkimedir.

Monosakkaritler zayif alkalilerin etkisiyle birbirine doniisebilir. Ornegin,
glikozun friktoza dénismesi gibi.

2.4. Monosakkaritlerin Gida Sanayinde Kullamimlari

Glikoz ve friktoz suruplart doga tatlandirnna olarak bilinir. Pek cok gida
formllasyonunda yer alir. Yiksek besin degerine sahip olan bu suruplar gida sektoriinde
biyUk talep gormektedir. Kullanildiklar: yerlere gére;

VVVYVYVVVVY

Nem cekicilik,

Donma noktasinin kontrol 4,

Parlaklik,

Jel olusumu,

Fermente edilebilirlik,

Karbohidrat kaynagi,

Renk olusturucu,

Y ap1, kivam ve tathilik verici gibi teknik Gstiinl Uk,

Y Uksek standart ve sireklilik 6zelligi nedeniyle de tercih edilmektedir.

Glikoz ve friktoz suruplari; recel ve marmelat, biskivi ve kekler ile dondurma
Uretiminde birlikte kullanilirken; sekerleme, sakiz, baklava, helva, lokum, ketcap ve bira
Uretiminde glikoz surubu; mesrubat ve meyve suyu Uretiminde ise friktoz suruplan
kullanilmaktadhr.

2.4.1. Sert Sekerlemeler

Glikoz suruplarinin sekerlemelerde kullamimalarinin  temel amaglart vizkozte
(akiskanlik) saglamak, lezzeti gelistirmek, doku saglamak, nem tutucu Ozellik kazandirmak,
tatl 111k vermek ve renk kaybina direnci artirmaktir.

Resim 2.4:Sert sekerler
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Glikoz surubunun tipi ve kullamm miktari, sekerlemenin yenme ve ¢ignenme
Ozelliklerini tayin eder. Glikoz surubu gibi disuk molekdl agirlikhh sakkaritler Griine
kirllganlik verirken, surupta mevcut diger yiksek sakkaritler drtine cignenebilirlik
kazandirr. Glikoz surubunun segimi ayrica sekerin raf Gmrini de etkiler.

2.4.2. Yumusak Sekerlemeler

Karamellerde; Bu driiniin vizkozitesi glikoz surubunun tipi ve miktar: ile kontrol
edilebilir. Ayni zamanda kullanilan glikoz surubunun tipi, Uriniin nem dengesini de etkiler.

Marshmallow, yumurta aki ve jelatin ile havalandirilmis sekerleme Grinidir. Glikoz
suruplart Urdndn nemlilik, en iyi cirpilma ozellikleri ve kopik yapisint dayamkli kilarak
istenen dokuyu vermesi icin kullam Imaktadhr.

Resim 2.5: Marshmallow(1-2)

Fudge (Uzeri cikolata kapli yumusak seker) 6zellikleri karamel ile fondan arasinda
olan kristallenmis bir Oronddr. Glikoz suruplari hem kristalizasyonun kontrolt icin
Onemlidir, hem de nemi tutarak son trtiniin ytizey parlakligindan sorumludur.

Nugat kaynatilmis suruba yag ve frape (yumurta aki ve jelatin) ilave edilen bir
arindar. Cignenebilir ozellikte plrizsiz dokuya sahip, cikolata kaplanmamis nugat
Uretiminde, yapiskanligin onlenmesi ve vizkozitenin saglanmas igin glikoz surubu
kullaniimaktadir. Maltoz surubu da kullamlabilir.

Fa . 7 =

Resim 2.6 Nugatlar
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2.4.3. Jole ve Benzeri Sekerlemeler

Jolelerde glikoz surubu sogukta akiskanliga, kesme, paketleme ve depolamada
deformasyona direng kazandirir.

Resim 2.7: Joleli sekerler

Fondanlarda glikoz surubunun etkisi, kristallenmeyi ve viskoziteyi kontrol etmektir.
Ayrica aggizdaferahlik hissedilmesini ve daha parlak gorinimde olmalarim saglar.

Resim 2.8:Fondan érnegi

Cikletlerde kullamm igin glikoz surubunu karekterize eden en 6nemli faktor surubun
kuru madde icerigidir. Kuru madde igeriginin yiksek olmasi isleme sirasinda kaynatmanin
yapilmamas: ve ilave edilecek su miktarinin ¢ok az olmasi nedeniyle gereklidir.

Resim 2.9: Ciklet
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2.4.4. Helva

Geleneksdl Turk tatlilarindan olan helva Uretiminde glikoz surubu kullammu ile yag
sizmas, kristalizasyon gibi kalite kusurlarinin giderilmesi icin kullamlan emurgater ilaves
azaltilabilir ve Uruin kalitesi iyilestirilebilir.

2.4.5. Recel ve Marmelatlar

Recel ve marmelatlara glikoz suruplarinin katilma nedeni;

> Viskozite kazandirmas,

> Y Uksek osmatik basing,

> Kristal olusumunun énlenmesi,

»  Tat ve gorinimin gelistirilmesi ve dengeli tatilik dzellikleridir.

Glikoz suruplarinin osmatik baanci yiksek oldugu icin daha iyi mikrobiya

dayanikliliga sahiptir. Dolayisyla maya gelisimi ve Urin bozulmas: bdylece
Onlenebilmektedir.

Resim 2.9 : Receller

2.4.6. Firmcilik Uriinleri ve Unlu Mamuller

Firincilik Griinlerinde glikoz suruplart gok yaygin olarak kullamlmaktadir. Fermente
Urtinlerde suruplar Griniin dokusunu da kontrol ederek maya tarafindan fermente ol abilir.

Glikoz suruplart mayaigeren bu Urlnler igin karbohidrat kaynagidir. Fermantasyondan
arta kalan indirgen sekerler kabugun renginin esmerlesmesini saglarken, yiksek sekerler
dokunun kontrolinli saglar ve triine yumusaklik verir.
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24.7. Kek

Kek turt Urtinlerde glikoz surubu yumurta akindaki albimin veya jelatinin etkinligini
artirir. Keklerin kurumasint onler. Nemlilik verir ve raf omrint uzatir. Keklerde sukroz
yerine friktoz suruplarimin kullammu igerdigi yuksek indirgen sekerleme nedeniyle
esmerlesmeyi artirmaktadir.

Resim 2.10: Kekler

Fruktoz suruplart keklerde tat, renk vermek ve kekin tazelik siiresini , raf émrini
uzatmak amaci ile kullanilir.

2.4.8. Biskiivi

Glikoz surubu genellikle tathlarin kaplanmas nda ve gignenebilirligin artis1 nedeniyle
baz1 biskivi gesitlerinde kullamlmaktadir. Bu Urtinlerde renk koyulasmasi, nem tutucul uk,
fermente edilebilirlik,  tatlihk ve lezzetin daha zengin olmas istendiginde tercih
edilmektedir. Biskivilerde glikoz suruplart hizla renk olusumuna yol acar ve raf émrini
artirici olan antioksidan etkisi ile birleserek gevrekligi korur.

Resim 2.11: Biskiiviler

Fruktoz suruplar: biskivide tat vermek, doku ve, renk olusturmak, gevrekligi kontrol
dtina dmak amaa ile kullaniimaktadir. Yapilan arastirmalar sonunda indirgen sekerler
icerisinde en iyi biskivi rengi friktoz suruplariile elde edilmistir.
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2.4.9. Ekmek

Ekmekte karbohidratlar fermantasyon kaynag olarak kullanilir ve Urtine yapr katar.
Ekmekte friktoz suruplari fermente edilebilir 6zellikte olup, kabuk rengine ve lezzete
katkida bulunur.Ayrica raf dmrinrini uzatir.

Resim 2.12: Ekmek cesitleri
2.4.10. Dondurulmus Tathlar

Glikoz suruplarimin dondurulmus tatlilarda kullanimi ¢ok yaygindir. Glikoz suruplan
kristallenme ve asir1 tatlilik olmadan toplam kat1 maddeyi artirir. Bu ise Uriinde dogal lezzet
vericilerin agilanmasina izin vererek, lezzetin dengelenmesini ve toplam tatlilik dizeyinin
kontrol edilmesini saglar.

2.4.11. Dondurma

Glikoz suruplari, dondurmanin kasiga alinabilirligini, sertligini, dokusunu ve kontrol
eder. Kristal olusumunun kontrol edilmesi ile agizda putirlt yapi hissedilmemesini saglar.
Glikoz suruplari, siit sekeri laktozun kristallenmesiyle olusan kumsu hissi ve kaba buz
kristallerinin olusumunu énler. Ayrica toplam katt maddesini kontrol eder.

Resim 2.13: Dondurmalar

Uriiniin donma noktas ve erimesi uygun glikoz surubu kullamm ile kontrol altina
anabilir. Bu suruplardaki yiksek sekerler buz kristallerinin olusumunu onleyerek yumusak
dokuda bir Uriin elde edilmesini saglar.
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2.4.12. AKkolsiiz icecekler

Alkolsiiz iceceklerde friktoz suruplari kivam gelistirici etkileri nedeniyle dinyada
yaygin olarak kullanilir. Ylksek fruktozlu glikoz suruplarinin sikroza gore en 6nemli
avantajlarindan biri asidik kosullarda bilesim agisindan degisikli ge ugramamasidir.

Mesrubatlarin yani sira friktoz suruplarn iceceklerde, kokteyl karisimlarinda, likor ve
sek saraplar gibi akoll iceceklerde de fermente edilebilir karbohidrat kaynag: ve tatlilik

verici olarak kullanilmaktadir.

Iceceklerde osmatik basincin kontrol edilebilirligi en iyi sekilde glikoz surubunun
kullanim ile mimkindar.

2.4.13. Alkollii icecekler
Alkoll U igecek sektdriinde glikoz suruplart;

»  Viskozite ve tatlilik kontrolti ile karamel renginin saglanmasi
»  Fermente edilebilir karbohidrat kaynagi olmas: nedeniyle kullanilir.

Glikoz suruplarimin biraalik sektoriinde kullanilmasinin nedenleri;

»  Ekonomik bir karbohidrat kaynag: olmalari,

»  Kapasiteyi artirmalari,

»  Cok disUk miktarda azot icermeleri,

»  Maysenin yadasiranin karbohidrat kompozisyonunu degi stirmeleridir.

2.4.14. Siit Uriinleri
Friktoz suruplar: siitl U tatlilar, meyveli siit ve yogurtlarda;

Berrak goriniml g,

Tatli olmalar,

Suda ¢ozinarlGg,

Dogal oluslari,

Ekonomik 6zellikleri,

Meyveile zenginlestirilebilmeleri nedeniyle yaygin olarak kullanmlmaktadir.

VVVYVYYVYYVY
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2.4.15. Meyve Konserveleri

Friktoz suruplarimin su aktivitesini azaltici 6zelliginden yararlanilmaktadir. Meyve
konservelerinde koruyucu olarak kullanilmaktadhr.

2.4.16. Kahvaltihk Hububat

Tath kahvatilik hububat Urinlerinde glikoz suruplari hamurun agilmas sirasnda
kaplama amaciyla kullanilmaktadir. Glikoz suruplart kahvaltilik Grinlere;

»  Raf 6mrinun uzamasi,

»  Lezzetin artis,

»  Kmlmadirenci gibi avantgjlar saglar.

Glikoz suruplart film yapma 6zelliginden dolay: Uriinuin yuzeyine parlaklik verir ve
nem girisini Onler. Bdylece sit varliginda, kinlgan 0Ozelliginin ve citirtili  yapimin
korunmasina neden olur.

2.4.17. Ket¢ap

Bu Urlinlerde glikoz suruplarimin kullamm amaci;
Tatlihig1 kontrol etmek,

Uriine doku kazandirmak,

Parlakl ik saglamak,

Renk 6zelligini gelistirme ve korumak,
Uriin dokusunu iyilestirmek,

Raf 6mrinu artirmaktir.

VVVYVYVYY
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Monosakkaritlerin yapis, ¢esitleri vegenel dzellikleri ileilgili sunu hazirlama

Islem Basamaklar:

Monosakkaritlerin -~ yams  hakkinda

arastirma yapiniz.

YV VYV V¥V

Oneriler
Internette ve kitiiphanede literatiir
taramasi yapiniz.
Genel formiillerini arastirimz
Yapilanndaki karbon atomu sayisina
gore kapal1 formillerini yaziniz.
Yapilanndaki karbon atomu sayisina

gore sniflandinniz.

Monosakkaritlerin sintflanckrilmast
hakkinda aragtirma yapini z.

YV V VYV V

Internetten ve kiitiiphanede literatir
taramasini yapiniz.

Y azil1 kaynaklardan arastiriniz.
Birbirinden farkli  monosakkaritleri
farklilik 6zelligine gore listeleyiniz.

L Glikozn formunun zincir yapisin
giziniz.

L Friktoz formunun haka yapisin
ciziniz.

» Adim adim gaaktoz formunun zincir
yapisint yazinz.

» Glikoz ile friktozun  arasindaki
farkliliklart ~ zincir  yapis  Uzerinde
gosteriniz.

Monosakkaritlerin - genel  6zellikleri | > Internetten ve kittphanede literatir
hakkinda aragtirma yapin z. taramasi yapinz.

» Yazilh kaynaklan tarayiniz.

» Sehrinizde bulunan kitiphanelerden
yararlaniniz.

Monosakkaritlerin ~ gida  sanayinde | > Internetten ve Kkiitiiphanede literatir
kullamm alanlarini arastirinz. taramasi yapinz.

» Yazil kaynaklardan tarama yapiniz.

» Cevrenizdeki isletmelerden kullamm
alanlarin arastirimz.

» Gideceginiz igletmeden gorisme igin
randevu ainiz.

» Monosakkaritlerin - gida  sanayinde
kullanim amaclarini arastinniz.

Arastirdiginiz konular hakkinda sunu | > Sunumunuzdaresim kullaninz.
hazirlayinz. » Sunum sureniz 15 dakikay1
gecmemelidir.
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» Sunumunuzun gorsel  Ogelerle  ve
gidalarla destekleyiniz destekleyiniz.
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

asagidaki degerlendirme kriterleri ile kontrol ediniz.

Kontrol Listesi-1

Uygulama faaliyetinde hazirladiginiz monosakkaritlerle ilgili sununun asamalarim

Degerlendirme Olgiitleri Evet Havyir
1 [Internette ve kiitiiphanede literatiir taramasi yapti iz mi?

2 | Monosakkaritlerin genel formilUni arastirdinz mi?

3 |Yapilarindaki karbon atomu say1sina gére kapali formaillerini
arastirdiniz mi?
Siz yapilanndaki karbon atomu say1sina gore

4 | monosakkaritlerin kapal1 formullerini yazabiliyor mu sunuz?

5 | Monosakkaritleri siiflandirdiniz mi?

6 | Monosakkaritleri farkli 6zelliklerine gore listelediniz mi?

7 |L- Glikoz formunun zincir yapisini yazdiniz nu?

8 [L- Friktoz formunun halkayapisini yazdiniz mi?

9 | Adim adim galaktozun zincir yapisini yazdiniz mi?

10 [Glikoz ile friktozun arasindaki farklar: bulup yazdimz mi?
Monosakkaritlerin genel Ozellikleri igin arastirma yaptimz

11 |mi?

12 | Monosakkaritleri detayli arastirdiniz nu?

13 [Arastirdigimz konulara sununuzda yer verdiniz mi?
Monosakkaritlerin gida sanayinde kullanim aanlarini

14 |arastirdiniz m?

15 | Gida sanayinde kullamm amaglarin arastirdini z nu?

16 | Sureyi dikkatli kullandimz mi?

17 |Arkadaslariniza sunu yaptiniz m?

DEGERLENDIRME

Seceneklerinizin heps “evet”

cevabiniz varsaiglemleri tekrarlayimz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

A. Objektif Test

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulan cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki siklardan dogru olaniisaretleyiniz

Glikozun en ¢ok bulundugu besin hangisidir?

A) Sogan
B) Karaciger
C) Tavuk
D) Peynir

Monosakkaritlerin bira mayas: ile fermantasyonu sonucu hangi Urtinler olusur ?
A) Karbondioksit ( CO,), su

B) Karbondioksit ( COy), glikoz

C) Su(H,0)glikoz

D) Karbondioksit ( CO,), il akol

Glikoz kaslarda ve karacigerde hangi sekilde depolanir?

A) Nisasta
B) Glikojen
C) Sdiloz
D) Dekstrin

Asagidakilerden hangis friktozun isimlerinden degildir?
A)  Ketoheksoz

B) Leviloz

C) Meyvesekeri

D) Dekstrin

Galaktoz asagi dakilerin hangisinin hidrolizinden elde edilir?
A) Glikoz

B) Laktoz

C) Mannoz

D) Glikojen

Asagidakilerden hangis bira mayas ile fermentasyona 6rnektir?
A)  Ekmek yapim

B)  Yogurt yapim

C)  Sekerleme yapimi

D)  Dondurmayapim



7. Asagidakilerden hangisi monosakkarit degildir?

A) Glikoz
B) Galaktoz
C) Maltoz
D)  Friktoz

8.  Monosakkaritlerin susuz veya konsantre c¢ozeltilerle isitilmasi sonucu renklerin
kahverengiye doniismesi olay: asagidakilerden hangisiyle adlandirilir?
A)  Dehidrasyon

B) Hidroliz
C) Karamelizasyon
D) Yakma

9.  Monosakkaritlerin fosforik asitle birleserek etkin duruma gelmeleri olayina ne ad
verilir?
A)  Fosforilasyon
B) Karamelizasyon
C) Hidradliz
D) Kaaliz

10. Monosakkaritlerin  aranmasinda ve miktar tayinlerinde kullamlan yoéntemler
monosakkaritlerin hangi 6zelli gine dayanir?
A) Tath olmaar
B) Indirgen olmalar
C) —OH icermeleri
D) Asimetrik karbon atomuna sahip olmalari

Asagidaki bosluklara tabloda verilen uygun kelimeleri bulunuz. Oniindeki harfi
parantez igine yazini z.

11 () Monosakkaritlerin tatl olmalar:t molekdldeki ........................... gruplarindan
ileri gelir.

12. () Fruktoz bir disakkaritolan ......................... yapisinda bulunur.

13. () Monosakkaritlerin -OH gruplari aminoasitlerin amin gruplar ile yer degi stirerek
.............................. olusturur.

14. () Entatli monosakkarit ................coeenne. ,neaztath olanise............... dur.
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15. () Karbon atomunun doért baginda dafarkl: yapilar varsa bu tir karbon atomuna
........................... denir.

Asagidaki ifadeleri dikkatlice okuduktan sonra, bas tarafta bulunan parantezin icine
dogru ise (D) harfi, yanls ise(Y) harfi koyarak cevaplandirinmz.

16. () Fruktoz suruplart ekmegin raf 6mrind uzatir.

17. () Fosforilasyon sonucu monosakkaritlerin kullammi B grubu vitaminlerinin
olusturdugu enzimlere gereksinim vardr.

18. () Ketgap yapiminda Urtine doku kazandirmak amaciylaglikoz suruplart
kullamimaktadhr.

19. (). Monosakkaritler renksiz ve kristal yapidadr.

20. ( ) iceceklerde osmatik basincin kontrol edilebilirligi en iyi sekilde maltoz
surubunun kullanimi ile mimkanddr.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasadigimz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda disakkaritlerin yapisi, c¢esitleri ve genel ozelliklerini
incel eyebileceksini z.

(ARASTIRMA )

»  GUnluk hayatimzda tikettiginiz disakkartler hangileridir? Arastirimz.
»  Disakkaritlerin olusumlarim ve hangi amaclarla, nerelerde kullamildigim
arastirarak arkadaglarimzlapaylasimz.

3. DISAKKARITLER

Dogada yaygin olarak bulunur. En 6nemli disakkaritler olarak kabul edilen sakkaroz
ve maltoz bitkilerde, laktoz ise hayvansal bir besin olan sitte bulunur. Genel formulleri

3.1. Yapisi

Iki monosakkaridin bir molekil su kaybederek birlesmesinden disakkaritler olusur.
Disakkaritleri meydana getiren monosakkaritleri birlestiren baga glikozt bagi denir.

CH.OH CH,OH CH,OH CH,OH
| | H,0 | |
c—oO c—oO C (@) C (@)
H H H/ I | |
I/H \II/H \IT/H \/H\
C CcC+C c ——>.C C-0-C C
[ \OH H / | I\OH H/I I\ OH / \ OH /
H
OH 1| | OH OH | [ OH H [ | | I
C C C C C C C C
[ | [ | | | | [
H OH H OH H OH H
OH 1-4 glikozid bag1
Glikoz Glikoz
Maltoz

Sekil 3.1: Glikozit bag:
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Y ukanda goruldugi gibi bir glikoz molekiliniin birinci karbon atomuna bagli —OH
grubu, diger glikoz molekiliniin 4. karbonundaki hidrojen atomu ile baglanmustir. Onuniigin
bu baga o -1-4 “glikozit bag1” denir.

3.2. Onemli DisakKkaritler
3.2.1. Sakkaroz

Sakkaroz en cok seker kamisi (%14-28 ), seker pancan (% 16-20 ) ve ananas
(% 12-15) ta bulunur. Bitkilerin yesil yapraklarindaglikoz ve friktozla birliktedir. Sakkaroza
“cay sekeri”de denir. Hayvansal dokularda yoktur. Cok tatlicir. Tatlilik derecesi 100 olarak
kabul edilir.

Resim 3.1 Cay sekeri

Sakkaroz sudakolay erir.

Alkolde erimez.

K Uflerden dogrudan etkilenmez.

Kristal olusturur.

Konsantre sakkaroz mikroorganizmalarin ¢ogalmasimi onler. Bu nedenle meyve
suyu, marmelat ve jole Uretiminde kullanlir.

Polorize 15181 saga gevirir. Ancak sakkaroz hidroliz olduktan sonra polarize 1s1g1
sola gevirir. Bunun nedeni ise; hidroliz sonucu meydana gelen frikktozun sola
gcevirme derecesi, glikozun saga cevirme derecesinden daha yiksek
olusundandir.

YV VVVVYVY

Sakkaroz enzimlerle veya seyreltik asitle isitilirsa  hidroliz olur. Sonunda glikoz ve
friktozdan olusan invert seker denen ham bir karisim elde edilir. Friktoz, glikozdan daha
tatl1 oldugu icin invert seker sekerli Urinlerde ¢ok kullamilir. Balda 6nemli bir miktarda
invert seker vardir.
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Hidroliz
CeH,,0,, =) o Glikoz Furuktoz =Invert seker

Ayrica sakkaroz dogrudan dogruya mayalanamaz. Maya etkis ile hidroliz olduktan
sonraakol ve CO,’ e parcalanr.
Sakkaroz sindirim kanalinda sakkaraz enziminin etkisiyle kolayca glikoz ve friktoza
parcalanarak kana geger.
Enzim veya asit etkis
Sakkaroz === Glikoz +Friiktoz
CH20H
I
c—0 O

RN N
s N

cC—_C | 1
[ | H OH
H OH
Sakkaroz

Sekil 3.2: Sakarozun halka yapis1

3.2.2. Laktoz

Sitte bulundugundan “siit sekeri “de denir. Bir molekdl glikoz ve bir molekuil
galaktozun birlesmes ile olusmustur. Sitten yag ve peynir alindiktan sonra kalan st
serumunun ugurulmast ile elde edilir.

Anne sittinde % 7-8, inek siitlinde %4-5 oraninda bulunur. Sitte baska karbohidrat
bulunmaz.

Laktozun genel ozellikleri sunlardir:

Laktoz vicutta yavas parcalanir.

Kan sekeri seviyesini hizli yikseltmez.

Suda az ¢ozundr.

Tatlilik dereces diger sekerlere gore en digtiktir.

Polarize 151k diizlemini saga gevirir.

Laktoz koku (flavor), renk ve aroma maddel erini kolayca absorbe eder.
Proteinlerle reaksiyonagirerek arzu edilen sari- kahverengi rengi verir.
Mayalar taraf indan fermente edilmedi gi icin fonksiyonel dzelliklerini pisirme
i slemine kadar muhafaza eder.

Asitler veyalaktaz enzimi etkisiyle glikoz ve galaktoza sentezlenir.

V VYVVVVVVYY
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Enzim veya asit etkis

Laktoz =—————-"=—(Clikoz +Galaktoz

CH,OH
|
cC__ O
o} |
|y H \\
C C o
I\ OH H
H\ | |
cC—cC
[ |
H OH
Laktoz

CH,OH
|
C ——

o}
e N
C C
IN\. OH H |
H\I I/OH
C

CcC ——
| |
H OH

Sekil 3.3: Laktozun halka yapisi

3.2.3. Maltoz

Malt sekeri de denir. Bira Uretimi sirasinda ¢gimlenmis arpada bulunan “ malt diastaz1”

enzimi ile arpanisastasindan elde edilir.
Maltozun genel 6zellikleri sunlardir:

Serbest halde ¢ok az bulunur.

Nisastanin ve amiloz enziminin hidrolizi ile olusan bir disakkarittir.
Asgitler veya maltaz enzimi etkisiyle iki molekul glikoza hidrolizlenir.

>

>

>

»  Sudacok, akolde az erir.
»  Oldukcatatl1 bir sekerdir.
>  Polarize 5131 sagacevirir.
MR AR ]

Resim 3.2: Arpa
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Enzim veya asit etkis

Matoze=e=———— = Glikoz +Glikoz

CH,OH CH,OH

[ |

C o) C o)
H | H H /I H
| /H \\I I/H \\I
C cC——O0— C C
I \_ OH H OH H |
OH | |/ \| | / OH

C — C cC—— C

[ | | |

H OH H OH

Sekil 3.4 : Maltoz halka yapisi

3.3. DisakKkaritlerin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

»  Kapal formilleri CioH2,0441' dir.

»  Disakkaritler sulu asitlerle hidrolize olur ve asagida goruldigi gibi olustuklart
monosakkaritlere ayrilir.

CioH»O01n —————  GsHpOs + CeHi20s +  HO
Matoz —— Glikoz + Glikoz + HX
Laktoz ——— Glikoz + Gaaktoz + H,0O
Sakkaroz ——  Glikoz + Friktoz + HXO

Suda kolayca erir.

Tatlilik dereces disakkaridin turtine gore degisir.

VUcutta dogrudan kullamimaz. Sindirim kanal inda monosakkaritlere ayrildiktan
sonra kana geger.

Hidrolize ortamlarda monosakkaritlerin 6zelliklerini tagir.

Sulu asitle hidrolize olarak yapi taslarina ayrilir.

Polarize 15131 saga gevirir.

Disakkaritler beyaz renkte olup, kuru sicaklikta kahverengiye donusdr.

Sakkaroz disinda laktoz ve maltoz indirgen 6zelli ge sahiptir.

VVVYVYVY VVY
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3.4. Disakkaritlerin Gida Sanayinde Kullammlari

Disakkaritler gida sanayinde;

»  Konsantre meyve suyu, marmelét, jole yamminda mikroorganizmalarin
cogalmasini Onledikleri icin kullanilir.

»  Cesitli gidalarda 6zellikle de dondurma ve sekerlemelerde tatlarin dengelenmesi
icin kullanlirlar.

»  Pastacilikta kullanilan meyve sekerlemelerinde de koruyuculuk ve tat kontroll
icin glikoz surubu ile birlikte stikroz suruplart da kullamilir. Bu tip Grtnlerde
maltoz suruplar: da kullaniimaktadir.

»  Konserve meyvelerde tatlihig azaltmak, parlaklik ile saydamligi zenginlestirmek
amaciylakullarir.

»  Koku renk ve aroma maddelerini kolay absorbe ettikleri igin tasiyici olarak

kullanilir.

Disakkaritler genellikle monosakkaritlerle birlikte kullamlmaktadir. Monosakkaritlerin
gida sanayinde kullantm aanlar birinci faaiyette anlatilmstir.

Resim 3.4: Dondurma
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Disakkaritlerin yapsi, ¢esitleri ve genel dzellikleri ileilgili sunu hazirlama

Islem Basamaklan

» Disakkaritlerin yapisi hakkinda arastirma
yapiniz.

Oneriler
> Internette ve kitliphanede literatiir
taramasi yapiniz.
» Genel formillerini arastirimz
» Kapal1 formillerini yazinz.
» Yapilanndaki monosakkarit  sayisina

gore siniflandirinz.

» Disakkaritlerin siniflandiriimas: | > Internetten literatiir taramasim yapin z.
hakkinda arastirma yapiniz. » Yazili kaynaklardan arastirimz.
» Birbirinden farkli disakkaritleri farklilik
Ozelligine gore listeleyiniz.
» Disakkaritlerin genel ozellikleri | » Internetten literatir taramasi yapiniz.
hakkinda arastirma yapiniz. » Yazil kaynaklar: tarayiniz.

» Sehrinizde bulunan kittphanelerden
yararlamniz.

» Disakkaritlerin gida sanayinde kullarm
adanlarin arastinniz.

> Internetten literatir taramas: yapiniz.

» Yazili kaynaklardan tarama yapiniz.

» Cevrenizdeki isletmelerden en ¢ok hangi
alanlarda kullanilcigint arastirimz.

» Cevrenizdeki isletmelerden
disakkaritlerin en ¢ok hangi amag icin
kullanichgim arastirimz.

» Arastirdiginiz konular hakkinda sunu
hazirlayinz.

» Sunumunuzdaresim kullaniniz.

» Sunum siireniz 15
gecmemelidir.

» Sunumunuzu gorsel dgelerle ve gidalarla
destekleyiniz.

dakikay




DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Uygulama faaliyetinde hazirlachigimiz Disakkaritlerle ilgili sununun asamalarim
asagidaki degerlendirme kriterleri ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir
Disakkaritlerin yapisi hakkinda internetten arastirma yaptiniz
1. |mi?

Disakkaritlerin yapisi hakkinda kittiphaneden kaynak

2. Jarastirdimiz m?

Disakkaritlerin scnaflancirilmas: hakkinda internetten arastirma
3. |yaptimz m?

Disakkaritlerin siniflandiriimas: hakkinda kittphaneden

4. kaynak arastirmas: yapt mz mi?

Disakkaritlerin gida sanayinde kullanim alanlar1 hakkinda

5. |internetten aragtirmayaptiniz mu?

Disakkaritlerin gida sanayinde kullanim alanlar1 hakkinda

6. | kltUphaneden kaynak arastirdimz mi?

Disakkaritlerin gida sanayinde kullanim alanlar1 hakkinda

7. |cevrenizdeki isletmelerden arastirma yaptimz mi?
Disakkaritlerin gida sanayinde kullanim amaglarint internetten
8. |vekitiphanede arastirdiniz mi?

Disakkaritlerin gida sanayinde kullanim amaglarin

9. | cevrenizdeki isletmelerden arastirdiniz nu?

10. |Disakkaritlerin genel formilind yazdinmz mi?

11. | Disakkaritlerin kapali formilini yazdiniz mi ?
Disakkaritleri yapilarindaki monosakkarit sayisina gore
12. [sniflandirdimz mi ?

13. |Hazirlachginiz sunuda arstirdiginiz konulara yer verdiniz mi?

14. [Arastirmalarimizi yaparken bilgileriniz pekisti mi?

15. | Arkadaslariniza sunu yaptiniz mi?

16. |Sireyi amacina uygun kullandiniz mi?

17. | Sununuzu resmlerle ve gidalarla desteklediniz mi?

DEGERLENDIRME

Seceneklerinizin hepsi “Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz. “Hayir”
cevabinz varsaislemleri tekrarlayinz.



((")LCME VE DEGERLENDIRME )

A-Objektif Test

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulan cevaplayarak
belirleyiniz.

Asagidaki siklardan dogru olaniisaretleyiniz

1.  Asagidakilerden hangis bitkilerde bulunmaz?

A)  Glikoz
B) Laktoz
C)  Sakkaroz
D) Maltoz
2. Asagidakilerden hangis disakkaritlerin kapal1 formul idir?
A)  CeHiOs
B) GC3HsOs
C) CHO,
D) C12HZZC)11
3. Disakkaritlerin olusmas igin kag molekil monosakkaride ihtiyag vardir?
A) 2
B) 3
c 4
D) 5

4.  Asagidakilerden hangisi disakkaritlerin olusumunda kaybedilen su molekillu sayisim
dogru olarak ifade eder?

A) 3
B) 2
c 1
D) 4
5. Asagdakilerden hangis disakkarit degildir?
A)  Cay sekeri
B) Meyvesekeri
C) St sekeri
D) Maltsekeri

6.  Asagidakilerden hangis disakkaritlerin genel 6zelliklerinden degildir?
A)  Tathdir
B) Sudaerirler
C) Polarize 15181 saga gevirirler
D) Hepsi indirgendir
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7. Asagidakilerden hangisi tatlilik derecesi yiksek karbohidrattir?

A) Glikoz
B) Laktoz
C)  Sakkaroz
D)  Friktoz

8.  Invert seker ¢cozeltisinde hangi monosakkaritler vardir?
A)  Glikoz-laktoz
B) glikoz- mannoz
C)  Glikoz- friktoz
D) Glikoz- galaktoz

9.  Asagidakilerden hangis indirgen ¢zellik tasimaz?

A) Glikoz
B)  Sakkaroz
C) Madtoz
D) Laktoz
10. Asagidaki besinlerden hangisinde 6nemli miktardainvert seker bulunur ?
A) Ba
B) Sut
C) Uzim
D) Nisasta

Asagidaki bosluklara tabloda verilen uygun kelimeleri bulunuz. Oniindeki harfi
parantez icine yazin z.

11. () Disakkaritleri meydana getiren monosakkaritleri birlestiren baga

............................ denir.

12. () Sutte bulunan disakkarit ..............c.coeeee. dur.

13. () Sakkarozun enzimlerle veya seyreltik asitlerleisitiimasi sonucu hidrolize olur. Bu
olaya sekerin inversiyonu, olusan Karisima ..........ccoceevvevies cvvieeriienieninnan. denir.
14, (YMatoza.......covvviiies e, de denir.

15. () Disakkaritler sulu asit ¢ozeltilerle hidroliz olduklarinda asagidaki gibi olustuklart
monosakkaritlere ayrilir.

Asitle hidroliz

Sakaroz e e e
Asitle hidroliz
Maltoz e e T
Asitle hidroliz
Ltz o ............. F o
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16.

17.

18.

19.

20.

Asagidaki ifadeleri dikkatlice okuduktan sonra, bas tarafta bulunan parantezin icine
dogru ise (D) harfi, yanlis ise(Y) harfi koyarak cevaplandiriniz.

( ) Disakkaritlerin kapal1 formtili HeOsC12 ‘ dir.

( ) Disakkaritler vicutta dogrudan kullamlamaz.

() Sakaroz sindirim kanalinda sakkaraz enzimi ile parcalanarak kana gecger.
() Laktoz en tatli sekerdir.

() Matoz biradan elde edilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtar ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasadigimz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz.

Tum sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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OGRENME FAALIYETI- 4

( AMAC )

Uygun ortam saglandiginda polisakkaritlerin yapisi, cesitleri ve gend ozelliklerini
inceleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

>  Onemli polisakkaritleri arastirarak rapor hazirlayiniz.
»  Nisastahangi besinlerden elde edilir? Nerelerde kullanilir?
»  Bilesik karbohidratlar: aragtirarak bilgilerinizi paylasiniz.

4. POLISAKKARITLER

Genel formilleri (CsH110s) n seklindedir. Polisakkaritler de disakkaritler gibi glikozit
baglarla baglannms monosakkarit polimerleridir. Dogadaki karbohidratlarin ¢ogu yiksek
molekll agirlikli polisakkaritler halindedir. On ve daha fazla monosakkaritten meydana
gelen karbohidratlara“ polisakkarit” adi verilmektedir.

4.1. Yapisi

Genellikle 20'den fazla monosakkarit molekilu kendi aralannda diz zincir veya
dallanmis yapida birlesir. Bu birlesme siraanda su agiga ¢ikar. Bdylece polisakkaritler
olusur. Monosakkarit birimleri arasinda oksijen kopraleri bulunur.

2n[]-OH — ([ ]-O4 ])n + (n1) HO
Monosakkarit polisakkarit

Y tksek moleklllU polisakkaritler enzim, asit veya 1sinin etkisiyle parcalanir. Asagida
baz: polisakkaritlerin hidroliz parcalanmal art gosterilmektedir.

Nisasta — Dekstrin — Maltoz — Glikoz
Sdliloz — Sellobioz — Glikoz

Inulin — Friktoz

Pektin — Galaktronik asidi
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4.2. Onemli Polisakkaritler

Polisakkaritler hidroliz edildiklerinde olusan monosakkaritlere gore sdyle
gruplandirilir.

»  Homoglikanlar: Tamami ayn monosakkaritten olusmustur. Bu grupta yer
aanlarin en onemlileri pentozanlar ve heksozanlar ( nisasta, dekstrin, selliloz,
glikojen, indlin) dir. Ayrica pektin ve agar agar da bu grupta yer alr.

»  Heteroglikanlar: Tamam farkli monosakkaritten olusmus polisakkaritlerdir.
Bunyelerinde bir ¢esitten daha cok ¢esit bulundurur. Bu grupta hemiseltiloz, arap
zamki, mukopolisakkaritler yer alir.

4.2.1. Nisasta

Glikozlarin glikozit bag1 ile birlesmesinden olusur. Bir¢ok bitkinin kék, govde, tohum
ve meyvelerinde depo edilmis grandller halinde bulunur. Fotosentez sonucu meydana gelen
glikoz molekilleri 6zel enzim etkisiyle bitkilerde yapilir. Enzimler yardimi ile ¢bzinmus
olarak tohum, yumru ve kok gibi yedek madde organlarina taginir. Burada mikroskobik
tanecikler ( grantller) halinde depo edilir. Bu nisasta taneciklerinin sekilleri, blydkltkleri ve
bilesimleri bitkinin cinsine gore degisir. Bunlar mikroskop altinda incelendiginde bitkinin
cing tayin edilir.

Resim 4.1: Patates kokii (nisasta)

Nisasta beyaz, tatsiz ve toz halindedir. Nisasta molekiilleri fazla sayida hidroksil
molekllU igerdigi icin nem tutucudur. Alkol, eter ve soguk suyun higbir etkis yoktur. Cig
patates ve sebzelerde nisasta molekillerinin mikroskopla muayenesi sonucu hlicrelerin
icinde kiimeler halinde bulundugu gordl ir. Nemli scaklikla islemede, yani pisirme sirasinda
bu graniller siser ve nisasta suda ¢ozinir hale geger. Sindirim kanalinda kolaylikla
sindirilebilecek sekle gelir.
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Nisasta sulu asitlerle 1sitilirsa, molekdl gittikge daha kiglk kissmlara aynimak
suretiyle hidroliz olur. Hidroliz sonucu asagida gosterilen Uriinler meydana gelir.

(H 3O++IS) (H 30++13) (H 30++IS)
Nisasta —— > Amilopektin — Eritrodekstrin —>
I, (Iyot) ile mavi I ile mavi-kirmizi I ilekirmiz
(H:O"+1s) (H:0™19)
Akrodekstrin — Matoz ~——  Glikoz

I, ile mavi renk vermez.

Resim 4.2: Nisasta

Nisasta kendisini hidroliz eden enzim ile maltoza ve daha sonra glikoza ayrisir.
Nisastaiki ayr bilesenden olusur. Bunlar amil oz ve amilopektindir.

Amiloz ; nigastamn ortalama % 20'sini olusturur. Dallanmis uzun zincir halindedir.

Molekul agirlig 50.000 g dolayindadir. Birden fazla glikoz molekullnin bir araya gelmesi
ile olusmustur. Suda ¢oziindr. Tyotla mavi renk verir.

Nisastanin amiloz bileseninde molekdller birbirine paraeldir. -OH gruplar1 yakin
iliski icindedir. Bu nedenle aralarinda H baglan olusur. Bu durum hidroksil gruplarimn ve su
tutma yeteneginin azalmasina, 1sitiimakla tekrar ¢ozindirilemeyen c¢okelti veya zar

olusumuna neden olur. Genelde arzu edilmeyen bir olaydir ve nisastanin “retragradasyonu”
(eski ¢ozinmeyen hale donisememesi) olarak tam mlanir.
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Sekil 4.1: Amiloz zinciri

Amilopektin; nisastarin ortalama %75-80 ‘ini olusturur. Glikoz molekilleri dallannusg
olarak dizilmistir. 10-20 kadar glikoz molekilintin bir araya gelmesiyle olusmustur.

(‘)HOH C‘HZOH
2
e e
H y c——o0——¢
N g1
\ \ [ \ |
Ho OH ZHZOH Of oy CHo0H
0 c— H — 0y
I\-l/l_‘l \H '\-l/|L| 0\\ I‘-l/l"l \‘7
O o H C—O0—C o y 7C\OH Wt 0
| |
Ho\d L \é c/ ) ?/
| f \
WO H  OH k OH

Sekil 4.2: Amilopektin zinciri

Cesitli nigastalardaki amiloz ve amilopektin miktarlar1 ¢cok degisiktir. Hi¢ amiloz
icermeyen nisasta bulundugu gibi bazi baklagiller nisastasinda %75’ e kadar amiloz bulunur.
Fakat teknik nisastalarda % 15-30 civarinda amiloz vardir.

Nisastanin amiloz bileseni suda kolloidal olarak, yapiskan olmayan bir ¢cozelti vererek
¢Ozunur. Amilopektin ise suda ¢oziinmeyip siser. Bir sulu nisasta siispansiyonu 1sitilirsa (60
— 70°C) granuller birden siser. Kisa zincirli molekuller ¢ozintr. Bu scakligin Ustiinde
nisastanin baslangigtaki konsantrasyonuna gore hamur, jel veya kolloidal ¢ozelti meydana
gelir. Bu olaya “jelatinlesme” (cirislenme) denir. Bu sicakliga jelatinlesme noktasi denir. Bu
nokta nisastanin cinsine gore degisir. Kok nisastas genellikle tahil nisastasndan daha dnce
siser. Patates nisastas 65°C’de ,;uair nisastass 75°C’ de ve bugday, piring nisastas: 80°C' de
siser.

Nisastanin iyot ile verdigi tipik mavi renk tamamen amilozla ilgilidir. Glikoz polimeri
yapisinda olan zincir heliks (halka) seklini air. Bu yapi icerisinde iyot gibi bazi maddeler
amilozlabirleserek ve iyodun 1181 absorbe etmesi ile mavi renk ortaya gikar.
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Heliksin her bir sargis 6 kadar glikoz molekilinden olusur. Zincir uzunlugu renk
olusumunu etkiler. Amilopektinde dallar daha kigik uzunluktaki zincirlerden olusmustur.
Bu nedenle distaki dallar iyotla simirli olarak birlesir ve san-kirmizi renk olusur. Bu
durumdan nisastaicindeki amiloz varh gini saptamak igin yararlanilir.

Ekmegin bayatlamasi bdyle bir olay sonucunda ortaya cikar. Diger taraftan amiloz
molekdillerinin dogrusal olusu sgglam ve esnek jellerin olusmasini saglar. Amilopektin
bileseni ise ¢ok dalli yapiya sahip oldugundan hidrojen baglannin birbirine yaklasmas
sonucu retragradasyona engel olucu bir 6zellik ortaya ¢ikar. Amilopektin amiloz kadar
saglam ve esnek jel olusturmaz.

Modifiye nisasta; nisastamn kullamm alanlannt genisletmek amaciyla fiziksel ve
kimyasal Ozelliklerinden biri veya birkag: belli bir amaca uygun olarak modifiye edilir.
Modifikasyon teknikleri fiziksel , kimyasal ve genetik olabilir.

Fiziksel modifikasyonda; nisastamin nem tutma, akiskanlik (viskozite) ve ¢ozinurl ik
Ozellikleri degistirilebilir. Soguk suda kolaylikla eriyen cocuk mamalari, pisirilmeden
hazirlanan pudinglerin dretiminde kullarul 1r.

Genetik modifikasyonla nisastadaki amiloz ve amilopektin oranlar1 denetlenebilir. Bu
sekilde elde edilen ve %95-100 diizeyinde amilopektin iceren modifiye misir nisastas daha
cabuk pisme, daha cabuk jel olusturmagibi 6zelliklere sahiptir.

Kimyasal modifikasyonla nisastanin suda ¢ozunurlGguni artirmak, jel vizkozitesini
azaltmak mumkin olmaktadir. Jole, sakiz iceren sekerlemelerin Uretiminde, konserve hazir
yiyeceklerde ve salata soslarinin Uretiminde kullamlmaktadhr.

4.2.2. Pektin

Pektik maddelerin suda eriyen kisimlarina “pektin” denir. Bitkilerin dokular arasi
Ogesidir. Meyvelerin jole olusturma 6zelli gini saglar. Dogada kalsiyum ve magnezyum tuzu
halinde bulunur.

Pektinler asit ve seker ortaminda ¢ok iyi jel olusturduklar: igin gida sanayinde yaygin
olarak kullamimaktadir. Genellikle elma ve limondan hazirlanmaktadir. Ham meyvelerde
protopektin olarak bulunmaktadir.

Resim 4.3: Jel seker (pektin)
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Eniyi jel olusumu metoksil seviyesi yaklasik % 8' e dislrllen pektinlerden elde edilir.
Tyi bir jel genellikle pH 3.2 —3.5 ‘te, seker oran %65 -70 ve pektin orani % 0.2 -1.5' de elde
edilir.

4.2.3. Seliiloz

Butin bitkisel gidalarda bulunur. Hucre duvarlarimin  bileseni olarak iskelet
maddelerini olusturur. Asitli ortamda hidrolizlenince sellebiyoz ve sonunda glikoz meydana

gelir.

- |
-

Resim 4.4 :Seliiloz

H3O+ +19 H30+ +1S
Seliloz ——  Sellebiyoz D-Glikoz

Uzun zincirli seliloz molekllleri diz degildir. Merdiven seklindedir ve bikuilebilir.

Bitkilerde bunlardan birgogu uzunlamasina bir araya gelip ipcikleri meydana getirmistir.
Pamuk, keten ve iyi stizgeg kégich hemen hemen saf seltlozdur. Gozle gorilebilir. Odunda

bulunan seltiloz ipcikleri bir plastik kitle gibi davranan lignin icinde gdbmilmuslerdir.

Bitki iskeletinin baglica yapi tas1 olan sellloz, suda hichir sekilde ¢coziinmez. Derisik
stlfirik asitte ¢coziinerek amiloid denilen hidrosel tiloza donusur ve parsomen kagidi bundan

yapilir.

Seliloz  molekilinin  50-100 sellobiyoz  birimden meydana geldigi  ileri
surtlmektedir. Seltloz k&git, tekstil, patlayict madde, boya vb sanayinde dnemlidir.
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Insanlar selilozu sindiremez. Fakat sigirlann bagirsaklarinda bulunan bazi bakteriler,
sellloz enzimi ile hidrolizlenir ve sellloz kisa zincirli yag asitlerine, karbondioksit (CO,), su
(H20) ve metana (CH.) donustardltr. Seltloz hayvanda yag asitlerini, doku karbohidradin
ve yag yapmak tzere kullamilir, digerleri disari atilir.

4.2.4. Hemiseliiloz

Bitkilerin hiicre duvarlarinda sellilozla beraber bulunan polisakkaritlerdir. Sonradan
odunlasirlar. Suda ¢ozinmezler. Seyreltik asitlerle bilesenleri olan seker ve Uron asitlere
hidralizlenirler. Hidroliz sonucu pentoz ve heksozlar: verir. Bu 6zellikleri ile selllozdan
ayrilirlar.

06/06/2006.448

Resim 4.5:Hemiseliiloz

4.2.5. Gamlar

Bu gruptaki maddeler heksozlar ve pentozlarla birlikte Uronik asitleri de icerir.
Hidrofilik (suyu seven) o¢zellikte olduklarindan disUk konsantrasyonlarda bile yiksek
vizkoziteli cozeltiler verir. Kivam verici, koyulastinci ve stabilize edici olarak gidalarda
bircok uygulama alan: vardir.

Bunlardan ;

»  Arap zamki; Afrika ve Arabistan ¢ollerinde yetisen, akasya agaclarnndan szan

maddelerin kurutulmas: ile elde edilir. Suda ¢ozinilr ve yiksek koyulastirici
ozelligi vardir. Sekercilikte billurlasmay1 6nlediginden énemlidir.
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>

>

Akdeniz cevresinde vyaygin olarak yetisen kegiboynuzu  bitkisinin
gekirdeklerinden gam elde edilir. Bu gam esnek yapida film ol usturur.

Ayva cekirdeginden elde edilen gamlar ise kurutulmus halde stabilizator olarak
kullanlar.

4.2.6 Diger Baz1 Polisakkaritler

>

Agar agar: Deniz bitkilerinde, alglerde bulunur. Hidrolizi 6nce galaktan sonra
galaktoz verir. Agar agar bakteri Uretiminde ortam hazirlanmasinda ve
emulsifiyer olarak kullanilir.

Dekstrin: Dekstrinler nisastanin asit veya enzimlerle glikoz ve maltoza hidrolizi
sirasinda olusan ara maddelerdir. Beyaz, tatsz ve kokusuzdurlar. Suda
¢Ozinurler, alkolde ¢oziinmezler.

Glikojen: Insan ve hayvan vicudunda bulunan karbohidrat tirudir. Adaleler ve
ozellikle karacigerde bulunur. Karacigerde fazla bulundugundan glikojene
“karaciger nisastas veya hayvansal nisasta’ da denir. Saf glikojen beyaz,
kokusuz ve tatsiz bir tozdur. Suda ¢ozindr. Alkolde ¢oziinmezlyotla kirmiz
kahverengi bir renk verir.

Indlin: Bircok bitkide yedek karbohidrat olarak bulunur. Beyaz, tatsiz, kokusuz
bir toz olup suda ¢oziinur. Fakat ¢ozelti 1sitilmakla jelatinlesmez. lyotla sartya
boyanir. iniilaz enzimi ile friktozu verir. Insanlarda bu enzim bulunmadigindan
besin degeri pek az veya hig yoktur.

Bilesik karbohidratlar; Insan viicudunda glikoz, riboz gibi pentozlara ilaveten
cok karisik yapida diger bircok karbohidrat bilegikleri bulunmaktadir. Bunlar
vicut tarafindan sentezlenmektedir. En onemlileri  mukopolisakkaritlerdir.
Dokularin esas maddeleridir. Bunlar n esas yapitaslan aminoseker ve Uronik asit
Uniteleri olusturur.

4.3. Polisakkaritlerin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Y V

YV V VY

Y VY

Genel formulleri (CeH110s) n seklindedir

Polisakkaritler n sayisindaki monosakkaritlerin birlesmesiyle (n—1) mol suyun
¢ikmasindan meydana gelir.

Beyaz renklidir.

Suda ¢oziinmez.

Alkalilere kars1 dayaniklidir.

Polisakkaritler amorf bilesiklerdir.Kendine has belirgin bir yapiya sahip
degildirler. Indirgen seker ©zellikleri yoktur. Bu nedenle bakir ¢ozeltilerini
indirgemezler ve osazon olusturmazlar. Bu dzellikleri ile monosakkaritlerden
ayrilir.

Polisakkaritler mayaile fermente olmaz.

Anorganik asitlerle veya belirli enzimlerle tam olarak hidrolizlenince yapilarin
olusturan maddelere parcalanir. Bazi polisakkaritlerin hidrolizi ile yalniz
monosakkaritler, bazilari da bunlara ek olarak seker turevleri, etil akol gibi
karbohidrat olmayan maddeler verir.
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»  Polisakkaritleri meydana getiren monosakkaritler diiz zincir veya dall1 bir yap
olusturur. Bu dall1 yapilarda selllozda oldugu gibi iplik tarzinda bir yapiya,
glikojende ise dallanmis ¢al1 yapisina sahiptir.

»  Besinsel 6nemi olan polisakkaritler sindirim kanalinda enzimlerle parcalamp
monosakkaritlere ayrisarak kana geger.

4.4. Polisakkaritlerin Gida Sanayinde Kullanimlan

Nisasta;
»  Joleve pelte yapiminda,
Hazir corbalarda,

Finincilik Grinlerinde,

Et UrUnlerinde,
Ayrica nisastadan glikoz ve frilktoz elde edilir.Nisasta esas olarak glikozdan meydana

geldig icin hidrolizi sonucu glikoz surubu olusur. Ticari olarak buylk miktarda nisasta,
suruplara donusturilmektedir.

>
> Hamur tatlilarinda,
>
>

Gida sanayinde glikoz ve friktoz suruplari oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir.
Monosakkaritlarin gida sanayinde kullamm alanlaninda bu konu detayli bir sekilde
anlatilmustir.

-Modifiye nisasta;

Cocuk mamalart,
»  Haazir pudingler,
»  Jole ve sekerlemeler,
»  Konserve hazir yiyecekler,
>
>

Salata soslarinin Uretiminde kullanilir.

Resim 4.6 Cikolata cesitleri

Pektin maddeler jel olusturmada,
Gamlar ise;
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> Kivam verici,

»  Koyulastirici

»  Stabilize edici olarak kullanilir.

Sekercilikte, cikolata imalatinda, dondurma yapiminda ve sutlt Grdnlerin yapiminda
kullanlar.

Resim 4.7: Pelte

Diyet amachh qgdalarda (lifle zenginlestirilmis) qdalarin  Uretiminde de
kullanilmaktadir. Diyet amagli Urinlerin imalatinda sel Gl oz kullanilmaktadir.

Besinsel lifler insan vicudunda sindirilemeyen bitkisel kaynakli maddelerdir. Esas
olarak karbohidratl ardan olusur. Besinsel liflerin insan saglhigindaki rolt biyuktdr.

i ‘/,':_.-'_.'.-: iy
I e

Resim 4.8: Kepek ekmegi
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Besinsd liflerin bagirsak hareketlerini artirdigi bilinmektedir. Kabizlik ¢ok sk
rastlanan onemli bir problemdir. Besinsel liflerin rahatlatici etkis, digki miktarini ve su
miktarint artinp yumusak diski olusumunu saglamasidir. Ayrica kanda istenmeyen yaglarin
miktarinin distrdlmesinde kan sekerin ayarlanmasinda kanserin olusmamasinda etkili rolt
vardir.Bu nedenle normal diyette yeteri kadar besinsel |if (25-35 g/guin) tiketmek gereklidir.
Bunu saglayabilmek icin yeterli ve dengeli bed enmek gerekir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Polisakkaritlerin yapisi, cesitleri ve genel

ozellikleri ileilgili sunu hazirlama

Islem Basamaklan

Oneriler

» Polisakkartlerin yapisi hakkinda

arastirma yapiniz.

> Internette ve kitiphanede literatir
taramas yapiniz.

» Gendl formillerini arastiriniz

» Kapal formillerini yaziniz.

» Polisakkartlerin hidroliz

parcalanma Urtnlerini yazimz

sonucu

» Polisakkaritlerin siniflandiriimasi
hakkinda arastirma yapiniz.

> Internetten literatiir taramasini yapiniz.
» Yazil kaynaklardan arastinmz.

» Nisastanin ana bilesenlerini yazirnz.

» Onemli polisakkaritleri arastirinz.

» Polisakkaritlerin genel ozellikleri | > Internetten literatir taramas yapiniz.
hakkinda arastirma yapiniz. » Yazili kaynaklan tarayimiz.
» Sehrinizde bulunan  kitUphanelerden
yararlaniniz.
» Polisakkaritlerin gida sanayinde | » Internetten literatiir taramas apiniz.

kullanim alanlarin aragtiriniz.

» Yazil kaynaklardan tarama yapiniz.

» Cevrenizdeki isletmelerden en gok hangi
aanlarda kullanilcigim arastirimiz.

» Cevrenizdeki isletmelerden
polisakkaritlerin en ¢ok hangi amag icin
kullanmildigim arastirimz.

» Arastirdigimz  konular hakkinda sunu

> Sunumunuzda resim kullaniniz.

hazirlayinz. » Sunum sureniz 15 dakikay1
gecmemelidir.
» Sunumunuzun gorsel  Ogelerle  ve
gidalarladestekleyiniz.
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Uygulama faaliyetinde hazirlaciginiz polisakkaritlerle ilgili sununun asamalarim
asagidaki degerlendirme kriterleri ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet | Hayir
Polisakkaritlerin yapisi hakkinda internetten arastirma yaptini z
1. [m?
Polisakkaritlerin yapisi hakkinda kittphaneden kaynak
2. |aragtirdimz m?
Polisakkaritlerin simflandirilmas: hakkindainternetten arastirma
3. |yaptiniz mi?
Polisakkaritlerin siniflandirilmast hakkinda kiittiphaneden kaynak
4. |arsstirmayaptimz mi?
Polisakkaritlerin gida sanayinde kullamm alanlar1 hakkinda
5. [|internetten arastirmayaptiniz nu?
Polisakkaritlerin gida sanayinde kullamm alanlar1 hakkinda
6. | kitUphaneden kaynak arastirdirmz mi?
Polisakkaritlerin gida sanayinde kullarim alanlar1 hakkinda
7. | cevrenizdeki isletmelerden arastirma yaptimz mi?
Polisakkaritlerin gida sanayinde kullamim amaglari i internetten
8. |arastirdiniz mi?
Polisakkaritlerin gida sanayinde kullanim amaglarini
9. | cevrenizdeki isletmelerden arastirdiniz nui?
10. | Polisakkaritlerin genel formiilUnd yazdimz mi?
11. [Polisakkaritlerin hidroliz Grinlerini arastirimz?
12. | Onemli polisakkaritleri simiflandirdiniz mi ?
13. |Hazirladiginiz sunuda arastirdiginiz konulara yer verdiniz mi?
14. |Arastirmalarimzi yaparken bilgileriniz pekisti mi?
15. | Arkadaslariniza sunu yaptimz nu?
16. | Sireyi amacinauygun kullandiniz mi?
17. [ Sununuzu resimlerle desteklediniz mi?
DEGERLENDIRME

Segeneklerinizin heps “Evet” ise modul degerlendirme testine geginiz. “Hayir”
cevabinz varsaislemleri tekrarlayinz.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )
A-Objektif Test

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulan cevaplayarak
belirleyiniz

Asagidaki siklardan dogru olanmm isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis nisastanin suda ¢oziinmeyip sisen bilesenidir?
A)  Glukopiranoz

B) Amiloz
C) Amilopektin
D) Dekstrin

2. Nisastanun kaynag: (bitkinin cinsl) nisastarun hangi 0zelliklerinden yararlanarak tayin
edilebilir?
A)  Granil yapis
B) Sudac¢ozinmesi
C) Nisastarun rengi
D) lyotlaverdigi renk

3. Ekmegin bayatlamas nisastaileilgili hangi olay sonucu ortaya gikar?
A) Nisastanin jellesmesi
B) Nisastann retragradasyonu
C) Nisastarun suda ¢ozinmesi
D) Nisastanun asitle hidrolizi

4.  Asagidakilerden hangisi modifikasyon tekniklerinden degildir?
A)  Fiziko-kimyasal

B) Fiziksel
C) Kimyasa
D) Genetik

5. Pektinler hangi 6zelli ginden dolay: gida sanayinde kullanilir ?
A)  Tath olduklarindan
B) Guzel kokulu olduklarindan
C) Guzel renk olusturduklarindan
D) Cokiyijd olusturduklarindan

6.  Asagidakilerden hangis glikojenin diger bir ismidir?
A) Modifiye nisasta
B) Galaktoz
C) Kan sekeri
D) Hayvansa nisasta

61



10.

Asagidakilerden hangis insan vucunda sentezlenen bilesik karbohidrattir?
A)  Mukopolisakkarit

B) Sakkaroz
C) Laktoz
D) Matoz

Asagidakilerden hangisi modifiye nisastanin kullanim alanlarindan degildir?
A)  Soguk suda cabuk eriyen, cocuk mamalarimin dretiminde

B) Pisirilmeden hazirlanan pudinglerin tretiminde

C) Gazli igeceklerin Uretiminde

D) Sdatasodarimin Uretiminde

Asagidakilerden hangisi seltilozun asitle hidrolizi sonucu olusan Grinidar?
A)  Sellobiyoz-Friktoz

B) Sakkaroz-Glikoz

C) Dekstrin-Glikoz

D) Selobiyoz- Glikoz

Asagidakilerden hangis bitkilerde olmayan polisakkarittir ?

A) Nisasta
B) Seliloz
C) Glikojen
D) Pektin

Asagidaki bosluklara tabloda verilen uygun kelimeleri bulunuz. Oniindeki harfi

parantez icine yazin z.

11 ( ) On ve daha fazla sayidaki monosakkarit molekiliniin, glikozid bag: olusturarak
birlesmesi suretiyle ............ccooveviii i, olusur.

12. () Polisakkaritlersuda ..............c..ccoeeies .

13. () Nisastaiki bilesenden olusur.Bunlar .................. ccooeeeiiiniennne. dir.

14. ( )Amilozdaniyi................... amilopektinden................. yapilir.

15 ( ).Agar agar gqidalarda .................. olarak kullanilir.
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A - Emilsifiyer

B - jole ,pelte
C - Polisakkaritleri
D — Amiloz, Amilopektin

E - Céziinmezler

Asagidaki ifadeleri dikkatlice okuduktan sonra, bas tarafta bulunan parantezin icine
dogruise (D) harfi, yanlis ise(Y) harfi koyarak cevaplandirnmz.

16. ( ) Gidasanayinde pektin maddeler cikolata, dondurma ve sitlt Griinlerin Gretiminde
kullanilr.

17. () Polisakkaritler mayaile fermente olur.

18. () Nisastamoleklleri fazla sayida hidroksil gruplarin: ihtiva ettiklerindan nem
kapicidirlar

19. () Dekstrinlaktozun hidrolizi ile olusur.
20. ( ) Saf glikojen beyaz, kokusuz ve tatsiz bir tozdur.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimzi cevap anahtar1 ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasathigimiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrar
inceleyiniz.

Tum sorulara dogru cevap verdiyseniz uygulamal: teste geginiz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

A-Objektif T est

Bu modul kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

Asagidaki siklardan dogru olani isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangis siitte bulunan karbohidrattir?

A) Maltoz
B) Glikojen
C) Laktoz
D) Pektin

Asagidakilerden hangisi karbohidratlarin viicuttaki gérevlerinden biridir?
A)  Vicutta ketozis olusmasina neden olurlar.

B)  Enerji kaynagicirlar

C) Vicuttasu dengesini bozarlar.

D) Fazlaadindiklarinda proteine gevrilirler.

Asagidakilerden hangisinin hidrolizinden friktoz ticari olarak elde edilir?

A) Laktoz

B) Unilin

C) Galaktoz

D) Nisasta

Asagidakilerden hangis polarize 1sik diizlemini sola gevirir?
A)  Friktoz

B) Glikoz

C) Mannoz

D) Galaktoz

Asagidakilerden hangisi mesrubat ve meyve suyu imalatinda kullamlir?
A)  Glikoz suruplari

B)  Friktoz suruplar

C) Gaaktoz surubu

D) Agar agar

Asagidakilerden hangis glikoz surubunun kek tird trinlerde kullamm nedenidir?
A)  Nemlilik vermesi

B) Raf émrinl uzatmast

C) Lezzetin zengin olmasi

D) Heps



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Asagidakilerden hangis sakkarozun diger ismidir?

A) Malt sekeri
B) St sekeri

C) Cay sekeri
D) Kan sekeri

Asagidakilerden hangisi Glikoz ve Galaktozun birleserek bir molekil su agiga cikmast
sonucunda olusur?

A) Laktoz
B) Sakaroz
C) Maltoz
D) Friktoz

Asagidakilerden hangisi disakkaritlerin 6zelliklerinden degildir?
A) Sudakolay erir

B) Coktatlichr

C) Tatlilik dereces tiriine gore degisir

D) Polarizes1g1 solacevirir

Modifiye nisasta hangi amagla Uretilir?

A) Nisastayr daha ucuza elde etmek

B) Nisastakaynaklarinin azlig

C) Nisastay1 dayanikli hale getirmek

D) Nisastarun kullanim alanlarini genisletmek
Asagidaki bosluklara uygun kelimeleri yazinz.
Polisakkaritler mayailefermente ...................c.oceee e,

Nisastanin retragradasyonu istenmeyen bir olaydir ve nisastanmn ...................
bileseni ileilgilidir.

Nisastaiyotile................ renk verir.

Laktoz flavor, aroma ve renk maddelerini kolayca absorbe etti ginden gida sanayinde
bu tlr maddeler..............ccooieen . olarak kullanilir.

Kimyasal grup 6zelligine gore karbohidratlar .................. ) e olmak
Uzere iki groptatoplanir.
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16.

17.

18.

19.

20.

Asagidaki ifadeleri dikkatlice okuduktan sonra, bas tarafta bulunan parantezin icine
dogruise (D) harfi, yanlis ise(Y) harfi koyarak cevaplandirinz.

() Karbohidratlar bitkilerde fotosentez yolouyla meydana gelir.
() Disakkaritler dogada ¢cok bulunmaz.

() Destrin beyaz, tatsiz ve kokusuzdur.

() Polisakkaritler alkalilere kars1 dayaniksizdir.

() Bilesik karbohidratlar viicut tarafindan sentezlenir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarnimzi cevap anahtar1 ile karsilastiriniz. Yanlig cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit yasachiginiz sorularla ilgili konularn 6grenme faaliyetlerine geri donerek
tekrar inceleyiniz.

TUm sorulara dogru cevap verdiyseniz modult basar ile bitirdiniz. Tebrikler.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi -1 CEVAP ANAHTARI

1. C
2. B
3. D
4. B
S. A
6. E
7. D
8. A
9. B
10. C
11. D
12. Y
13. Y
14. D
15. D

OGRENME FAALIYETI -2 CEVAP ANAHTARI

1. A
2. D
3. B
4. D
5. B
6. A
7. C
8. C
9. A
10. B
11. D
12. E
13. C
14. B
15. A
16. D
17. D
18. D
19. D
20. Y
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OGRENME FAALIYETI -3 CEVAP ANAHTARI

1.

el e AN P Pl el o

9

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

bdLdi=A-AE gl g-Mel - li--MHellell=1l--NeY g i=Al-

OGRENME FAALIYETI — 4 CEVAP ANAHTARI

1. C
2. A
3. B
4. A
5. D
6. D
7. A
8. C
9. D
10. C
11. C
12. E
13. D
14. B
15. A
16. D
17. Y
18. D
19. Y
20. D
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

Aldoz - Ketoz

1 C

2 B

3 B

4 A

5 B

6 D

7 C

8 A

9 B

10 D

11 Olmazlar
12 Amiloz
13 Mavi
14 Tastyici
15

16

17

18

19
20

C=<C<T

69




KAYNAKCA

A\

vV V VY V

vV Vv ¥V Vv VY V V VY

BAYHAN Mehmet, Nazife HANCER, Biyokimya ve Besin Kimyasi, Istanbul
1982.

BAY SAL Ayse, Beslenme,Hacettepe Universites Y ayinlari, Ankara 2000.
COMRA Cemalettin, MEB Y ayinlari, Ankara 1999.

ISIKSOLUGU Miiberra, Beslenme, MEB Y ayinlari, 1984.

SALDAMLI ilbilge, Gida Kimyasi, Hacettepe Universites Yaynlari, Ankara
2005.

TAYAR Mustafa, Beslenme ve Saghkh Yasam, Akmat, Bursa, 2004.
www.eczders. Anadolu. Edu.tr

www.kimyaevi.org

www.kimyadersi.com

www.Z Dergisi .com

WWW. ill.com.tr
id .
www.nigud.com

70


http://www.eczders/
http://www.erzurum-tarim.gov.tr/
http://www.kkgm.gov.tr/
http://www.zafer/
http://www.gida/

