ADANA BİLİM VE SANAT MERKEZİ

BİYOLOJİ ETKİNLİK PLANI

DENEYİN ADI
: Bağırsaklarda Yağ Ve Karbonhidratların Sindirimi 
BİRİMİ 

: Biyoloji

ETKİNLİK ADI
: Bağırsaklarda yağ ve karbonhidrat sindirimi

SÜRE


: 50 Dk.
DENEYİN AMACI
: Bağırsaklarda yağ ve karbonhidratların sindirimini nasıl gerçekleştirildiğini kavrayabilme. 

KAZANIMLAR
: Bağırsakların yapısı hakkında bilgi sahibi olurlar.





  Besinlerin vücuda sadece bağırsaklardan alındığını öğrenirler.





 Besin moleküllerinin büyük parçalardan oluştuğunu, ancak parçalanarak bağırsaklardan hücrelere geçebileceklerinin farkına varırlar.





 Besinlerin çoğunlukla ince bağırsakta parçalandığını öğrenirler.
HAZIRLIK SORUSU: 
1-Bağırsaklarda hangi maddeler sindirilir?
2-Bağırsaklarda yağ ve karbonhidratların sindirimini hangi enzimler gerçekleştirir? 

KULLANILAN ARAÇ VE GEREÇLER:
1-fenol kırmızısı
2-süt
3-%'5lik sodyum hidroksit
4-pankreatin
5-deney tüpü 

DENEY DÜZENEĞİ:           
DENEYİN YAPILIŞI: 
1-pankreatin'den kaşık ucuyla biraz alınız.Ve tüp içindeki saf suya koyun.İyice çalkalayarak bu eriyiği süzünüz.Süzülen eriyik kullanıma hazır hale gelir.

2-Yağların kimyasal sindirimi için lipaz enzimi gerekir.Mekanik sindirim için ise safra öz suyu gereklidir.

3-İki deney tüpüne 5'er ml pankreas çözeltisinden ekleyiniz.

4-Tüplerden birini 2 dak. Kaynar suda beklemeye alınız.

5-Her iki tüpe 3ml NaoH (%5'lik naoh) ekleyiniz.

6-Her iki tüpe 5ml süt ekleyerek vakit geçirmeden tüplere 1-2 damla fenol kırmızısı damlatınız. 
 

DENEYİN SONUCU: 
1-Kaynatılmamış tüpte renk pembemsi renktedir.Sebebi enzimlerin iş görebilmesidir.

2-Kaynatılmış tüpte ise enzimlerin yapısı bozulduğu için sindirimde olmaz.

3-Pembemsi renk  yağ asidi varlığından dolayıdır. 

TEORİK BİLGİ: 
İnsanların bağırsağında proteini yağ ve karbonhidratlaın sindirimi gerçekleşir. İnce bağırsakta gerçekleşen bu olaylar bazik ortamda gerçekleşir. Pankreasta bulunan Amilaz, Tripsin,lipaz enzimleri polimerlerin manomerlere dönüşümünü sağlar. Bu olaylar vücut sıcaklığında gerçekleşir.Yüksek sıcaklık enzimlerin protein yapısının bozulmasına (denaturasyonuna) neden olur.   

DEĞERLENDİRME   
: 
Ispanak yediğimizde organik moleküllerden hangilerini almış oluruz?

Yağların sinirimi nerede sona erer?

Proteinlerin sindirimi nerede başlar?
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