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Uygulamanın Adı: Safra Tuzlarının Lipid Sindirimindeki Rolü

Uygulama Sorumluları: 

Amaç: Sodyum kolat örneği kullanılarak, safra tuzlarının lipid sindirimindeki kolaylaştırıcı rolünün incelenmesi

Genel Bilgiler:  Uygulamada bir besin maddesi olarak süt ve sütteki lipidler kullanılmaktadır. Sodyum karbonat çözeltisi eklenerek süt, alkali hale getirilir. Bu süte bir pH indikatörü (pH değişimi ile renk değiştiren maddeler) eklendiğinde, alkali özelliği saptayan pembe renk gözlenir. Enzim (lipaz) kaynağı olarak ise pankreas özütü kullanılmaktadır. Bir safra tuzu olarak, sodyum kolat katılan ve katılmayan örnekler arasındaki farklar, lipaz aktivitesi sonucu serbest hale gelen yağ asitlerinin ortamın pH’sını asidik hale getirmeleri ve renk değişimi sağlamaları ile saptanabilir (Daha fazla bilgi için EK’e bakınız). 

Uygulama İçin Gerekli Malzemeler:

1. Pankreas özütü: Ticari pankreas özütü 100 mg/10 ml’lik süspansiyon şeklinde hazırlanmıştır. Tüm deneme boyunca buz üzerinde bekletilmeli ve kullanılmadan önce mutlaka homojen hale getirilmelidir.

2. Fenol kırmızısı çözeltisi (pH indikatörü): 0.8 mg/ml olacak biçimde hazırlanmıştır.

3. Sodyum karbonat çözeltisi: (0.2 M Na2CO3).

4. Hidroklorik asit çözeltisi: (1M HCL).

5. Sodyum kolat çözeltisi: 10 g kolik asit 150 mL distile suya katıldı. Elde edilen süspansiyona % 10’luk NaOH, pH 8.0 oluncaya kadar azar azar katıldı. Katı kısımlar çözüldü. Çözelti distile su ile 200 mL’ye tamamlandı.

6. Süt.
7. Test tüpleri.
8. Cam pipetler: (0.2, 5.0 ve 10 mL’lik)

9. Pastör pipeti.
Uygulama Basamakları :
1. Sütün alkali hale getirilmesi: 40 mL süte, 10 mL 0.2 M Na2CO3 ve 1 damla fenol kırmızısı çözeltisi eklenir. Renk pembe hale gelir.

2. Referans tüplerin hazırlanması: İki tüpe 5’er mL alkali süt konulur. Tüplerden birine 0.2 mL HCL eklenerek, rengi sarı hale getirilir. Bu tüpler gözlemlenecek renk değişiklikleri için referans olarak kullanılacaktır.

3. Deney tüplerinin hazırlanması: Deney tüpleri aşağıdaki gibi hazırlanır.

	Tüp içeriği
	T1
	T2
	K1
	K2

	Alkali süt
	5 mL
	5 mL
	5 mL
	5 mL

	Sodyum kolat çözeltisi
	-
	1 mL
	-
	1 mL

	Distile su
	1 mL
	-
	3 mL
	2 mL

	Pankreas özütü
	2 mL
	2 mL
	-
	-


4. Deney tüpü alınarak ikisi test (T1 ve T2) ve diğer ikisi de kontrol (K1 ve K2) olarak etiketlenir. Tümüne 5’er mL alkali süt koyulur.

5. T2 tüpüne 1 mL ve K2 tüpüne 1 mL sodyum kolat çözeltisi eklenir.

6. T1 tüpüne 1mL, K1 tüpüne 3 mL ve K2 tüpüne 2 mL distile su koyulur.

7. T1 ve T2 tüplerine 2 mL pankreas özütü eklenir ve karıştırılır. Pankreas özütünün eklendiği zaman kaydedilir.

8. Tüpler 1’er dakika arayla, renk değişiklikleri açısından karşılaştırılır. Renk değişimleri, renk değişimlerinin başladığı ve tamamlandığı zamanlar tabloya kaydedilir.

Uygulamada Öğrenilen Bilgilerin Değerlendirilmesi:

1. T1 ve T2 tüplerini renk değişimlerinin başlaması ve tamamlanma süreleri bakımından karşılaştırınız. Varsa farkın kaynağı nedir? Tartışınız.

2. Renk değişimi gözlenmeyen K1 ve K2 tüpleri ne amaçla kullanılmış olabilir?

3. Sodyum kolat’ın lipid sindirimindeki rolü hangi mekanizma ile açıklanabilir?
Anahtar Sözcükler:
Lipid sindirimi, sodyum kolat, safra tuzu.
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EK.

Pankreas vücut için önemli görevleri üstlenmiştir. Bunların arasında sindirim enzimlerinin sentez edilmesi ve salgılanması da yer alır. Pankreas birçok enzim salgılar. Bu enzimler; lipaz, amilaz ve bir grup proteolitik enzimdir. Bunların tamama yakını doedonuma boşaltılır.

Triaçilgliseroller besin değeri olan başlıca lipidlerdir. Ancak diğer başka lipid bileşikleri de sindirime uğratılır. Lipid sindirimi duodenumda başlar.

Lipazlar uzun zincirli yağ asitlerinin gliserol esterlerini hidroliz eden enzimler olarak tanımlanırlar. Yüksek aktivite gösterebilmek için safra tuzlarına gerek duyarlar. Lipazlar sadece 1. ve 3. pozisyondaki karbonlara saldırırlar. Bir triaçilgliserole etkileri sonucu, ürün olarak 2 molekül yağ asidi ve 1 molekül 2-açilgliserol oluştururlar.

Lipazların etki hızı, sulu ortamda dağılmış substratın yüzey alanına baplıdır. Buradaki önemli sorun ise substratın, yani lipidlerin sulu ortamlarda çözünür olmayışlarıdır. Safra tuzları bu noktadaki sorunun çözümlenmesini sağlarlar. Safra tuzları amfipatik özelliklerinden (suda ve lipitte çözünme özelliği) dolayı, yağ damlacıklarından, daha büyük yüzey alanına sahip misellerin oluşmasını sağlarlar. Bu miseller, lipidleri lipazların etkisine açık hale getirir.

Gözlem Kayıt Tablosu
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