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Besin, viicuda alinan, enerji saglamak, dokularin tamiri ve yapimi yada viicuttaki olaylar
diizenlemek icin kullanilan herhangi bir madde olarak kullanilir. Bu genis tanimlama, karbonhidratlari,
yaglari,proteinleri, mineral tuzlari, suyu ve vitaminleri i¢ine alir. Karbonhidratlar, yaglar ve proteinler
enerji kaynagidir. Mineral tuzlar, su ve vitaminler ise enerji olusturmamalarina ragmen yasam igin
ayn1 derecede dnemlidir.

PROTEINLER: Hiicrenin esas yapisin1 meydana getirirler. Tiim organizmalarin yaklasik
%16’simin  yapisina katilirlar.Proteinler, polimer molekiiller olup, yapi taglar1 amino asitlerdir.
Proteinlerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zelliklerini bu yapida yer alan amino asitlerin siralanisi,
yapisi ve yan zincirindeki molekiiler diizenlenmeler belirler.

Proteinleri olusturan amino asitlerin bir kismi viicutta yapilabilir (tirozin, sistein, prolin gibi)
bunlara endojen amino asitler diyoruz. Bir kismi ise besinlerle alinmak zorundadir ki bunlara da
ekzojen amino asitler denir(arjinin, histidin, triptofan, valin, 16sin gibi).

Saglikli ergen kadin ve erkekler i¢in gilinliikk gerekli miktar, kilo basina en az 1 gr. olarak
hesaplanmustir.

KARBONHIDRATLAR: Enerji elde edilmesinde kullanilan besin kaynagidir. Cogunlugu
bitkisel kaynakli olup (nisasta, selilloz gibi), ancak bir kismi hayvansal kokenlidir (glikojen gibi)
karbonhidratlarin en kiigiik birimi olan glukoz, 6zellikle beyin hiicrelerinde enerji elde etmek i¢in
kullanilan tek besin kaynagidir ki bunun viicuttaki yogunlugunun sabit tutulmasi gerekir.

YAGLAR: Canli organizmada enerji elde etmek icin kullanilan besin kaynagidir. insanlarda
giinliik gereksinim 50-100 gr. kadardir. Yaglarin giinde 300 gr.dan fazlasi sindirilir. Yaglar, ayni
zamanda yagda eriyen vitaminleri (A, D, E, K) icerdiginden besin degeri bakimindan 6nem kazanirlar.
Hiicre ve dokulardan ancak kloroform, eter ve benzen gibi polar olmayan organik solventler
kullanilarak elde edilirler.

VITAMINLER: Viicutta sentezlenmeyip, disaridan alinmasi gereken organik maddelerdir.
Ancak, bir canli i¢in vitamin 6zellikte olan bir madde diger bir canli igin bu 6zellikte olmayabilir.

IYOT REAKSIYONU: Polisakkaritler ve onlarm yikim KI igerisindeki iyot ¢ozeltisi (lugol)

ile etkilestirildiginde karakteristik renkler verirler. Nisasta, nisasta-iyot kompleksi olustugu zaman
koyu mavi (lacivert) renk verir. Bu kompleks, amilozun helikal bosluklarina yerlesmis iyot
atomlarinin (penta iyodin iyonlari, Is seklinde) salkim seklinde cizgisel dizilimi seklindedir. Amiloz
molekiilii 6 glukoz molekiiliinde bir sola dénmiis sekilde bulunur. Iyot kompleksi olusumu icin 36
glukoz molekiiliiniin 6 dongli yapmus sekli (en kiiciik birim) olmalidir. Dallanmig polisakkaritler,

ornegin amilopektin, aralikli helikal yapilar seklinde olusmustur. Bu nedenle daha agik renkli gériiniim



verir. Yiiksek derecede dallanmis polisakkaritler, 6rnegin glikojen, helikal segmentler yaninda heliks
yapist bozulmus zincirler de igerir. Bu nedenle kirmizimsi-kahverengi kompleksler seklinde gériiniir.

BENEDICT REAKSIYONU : Benedict reaktifi bakir siilfat, sodyum karbonat ve sodyum

sitrattan olusan alkali bir soliisyondur. Monosakkaritler ve bazi disakkaritler bazik ortamlarda kuvvetli
rediiktor sekerler olarak hareket ederler ve ortamdaki ferrisiyanit, hidrojen peroksit veya Cu®*
iyonlarim rediikler.

Bu reaksiyonlarda sekerler oksitlenirken okside edici ajanlar da rediiklenmektedir. Ozellikle
aldehit ve keton gibi fonksiyonel gruplara sahip olan sekerler yiiksek pH derecelerinde rediiktor olarak
gorev yaparlar. Rediiktor sekerler bazik ortamlarda bakirli ¢ozeltileri daha kolay rediikte etmektedirler.
Benedict testi de bu esasa dayanir. Benedict ayiraci ile karistirilan sekerli ¢ozeltide once bakir
hidroksitteki (Cu(OH),) Cu?** seker tarafindan rediiklenir ve +1 degerlikli bakirin hidroksiti (CuOH)
meydana gelir. Bu arada H,O ve O; agiga ¢ikmaktadir. Oksijen ise +1 degerlikli bakir1 oksitlediginden
kirmiz1 renkli Cu,O (bakir oksit) ¢okeltisi olugsmaktadir.

Bu reaksiyon sonucu olusan Cu,O’in miktarini tayin etmek zordur. Fakat olusan bakir oksit ve
+6 degerlikli fosfomolibdik asit veya arsenomolibdik asitin rediiklenmesi ic¢in kullanilacak olursa
kendisi oksitlenir ve bu asitleri rediikler. Rediiklenen fosfomolibdik asit koyu mavi renk vermektedir.
Renginin koyulugu sekerin konsantrasyonuna bagli olarak degismektedir.

Ozetle; bakir tuzlar1 (Cu®") alkali bir ¢ozeltide rediikte maddelerle 1sitildiginda Cu®* iyonu Cu’
e doniisiir. Bu reaksiyonda once mavi olan ¢ozelti tugla kirmizisi renge doner. Renk doniisiimii
indirgenmenin oldugunu ifade eder.

BIiURET REAKSIYONU : Proteindeki peptid baglar1 ile alkali bir soliisyon olan biiiret

reaktifindeki Cu" iyonlarini kompleks olusturmas ile mor bir renk meydana gelir. Bu reaksiyon biiiret
testinin temelini olusturur. Bu reaksiyonda 2 veya daha fazla peptid bagi iceren bilesikler arasinda

meydana gelir.
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Standartlarin Hazirlanisi :

1-Bir lam fizerine bir damla nisasta ¢ozeltisi damlatilir ve {izerine bir damla iyot (lugol) cozeltisi
damlatilarak renk kaydedilir. Lacivert renk pozitif sonug neticesidir.
2-Bir deney tiipline % 5 lik glikoz ¢6zeltisi konur. Bundan seri sulandirma ile %0.5 lik ve % 0.05 lik
glukoz ¢ozeltileri hazirlanir ve her tlipteki ¢ozelti benedict ayiraci ile test edilir, olusan renkler
kaydedilir. Kiremit kirmizisindan ¢agla yesiline kadar degisen renkler pozitif sonug neticesidir.
3-Iki deney tiipii alinir, birisine 2.5 ml su, digerine ise 2.5 ml. yumurta aki koyulur. Uzerlerine 10
damla biiiret ayiraci ilave edilerek renkler kaydedilir. Mor renk pozitif sonug neticesidir.
4-Beyaz bir kagida bir parca yag siiriiliir. Kagit iyice kurutulmasina ragmen islak goriintii veren
saydam bir lekenin kaldigi goriiliir (Yagh yiyecekleri bir miktar eter igine atarsak yaglar eterde
¢oziiliir ve kagit tizerine birakildiginda saydam bir leke olusturur). Standartlar hazirlandiktan sonra
testlere gegilir.

Benedict testi: Mevcut tiiplere birer par¢a yiyecek maddesi koyulur(sivi besin maddeleri igin
0.5 ml). Yiyecek maddelerini iyice ezmekte fayda vardir. Bunlarin {izerine 1 ml benedict ¢ozeltisi
koyulur ve 1sitilir. Olusan renk standartlarla karsilastirilarak degerlendirme yapilir.

iyot testi: Biitiin maddelerden birer parga bir lam tizerine alinir ve tizerlerine birer damla iyot
cozeltisi damlatilir. Standartlarla karsilagtirilarak degerlendirme yapilir.

Biiiret testi: Her bir besin maddesi ezildikten sonra tiiplerin i¢ine alinarak tizerlerine 10

damla biiiret ¢ozeltisi damlatilir ve olusan renk standartlarla karsilagtirilarak degerlendirme yapilir



