Deney 2.2.: Yag Sindirimi

Teorik Bilgi: Besinlerle ahnan yaglann bityiik bir bélimi trigliserid olarak bilinen
notral yaglardir. Trigliseridlerin her molekiilii bir gliserol yapisi ve iig yag asitinden
meydana gelir. Notral yaglar hem hayvan hem de bitki kaynakh besinlerde bulunur

Gunliik beslenmede, az miktarda fosfolipid, kolesterol ve kolesterol esterleri de
bulunmaktadir. Fosfolipidler ve kolesterol esterlerinin yapisinda yag asidi bulundugu igin
bunlar yag olarak da kabul! edilebilir. Kolesterol ise yag icermeyen sterol bilegigi olmasma
ragmen, fiziksel ve kimyasal bakimdan yag ozelliklerini tagir, yaglardan tiirer ve yaglar
gibi metabolize olur. Bu nedenle kolesterol beslenme yoniinden yag olarak kabul edilir.

Yaglar ilk olarak midede gastrik lipaz (tribiitiraz) ile az oranda sindirilir, Fakat bu
oran sindirim agisindan higbir 6nem tagimaz. Yaglann asil sindirimi ince ba@irsakta
gergeklesir, Yag sindiriminde ilk basamak, yag taneciklerinin ¢ok kugiik globuallere
aynlarak, yag sindirimi gergeklestiren enzimlerin daha genis bir yiizeye etki etmesini
saglamaktir. Bu safha yaglann emiilsiyon haline getirilmesi safhass olup, karacigerin
enzim igermeyen safra salgisi ile gerceklestirilir. Safra salgisinda yogun olarak bulunan
safra tuzlan esasen sodyumun iyonize tuzlan olup, emiilsiyon olayinda onemli rol
oynarlar. Safra tuzu molekiillerinin karboksil ve 6teki polar boliimleri suda erir 6zellik
tagirken, sterol boliimleri yagda erir durumdadir. Bundan dolay: safra tuzlanmin yagda
erir boliimleri, yag globiillerinin yiizeyinde erir, fakat tuzlarin polar bélimleri diga dogru
uzayarak gevredeki sivilarda erir. Bu etki yaglann yiizey gerilimini énemli olgiide azaltir.
Safra asitlerinin, yaglan emiilsiyon haline getiren etkisi yine safrada bulunan az
miktardaki lesitinle (fosfotidil kolin) daha da artinhir. Sonug olarak safra tuzlanimin yag
sindirimindeki gorevi, yag molekiillerini daha kiigiikk molekiillere mekarniksel olarak
pargalayip, enzimin etki ettigi yizey alamm genigletmek ve boylece sindirimi
hizlandirmaktir. Ince bagirsagin karigtine: hareketlerinin de etkisiyle yag globiillerinin
cap1 yanya inecek kadar kuigiildiigtinden, yagn total alam iki katina gikacaktir.

Yaglann sindiriminde en onemli enzim, pankreatik sivida bulunan pankreas
lipazidir. Bununla beraber, ince bagirsagin epitel hiicreleri de az miktarda, enterik lipaz
adinda bir enzim igerirler. Her iki lipazda benzer gekilde yaglan hidrolize eder.

Mideden, ince bagirsagin ilk bolimi olan duedonuma (12 parmak bagirsag)
gecen yaglar, ayni anda buraya salinan safra tuzlan tarafindan par¢alanmaya baslar. Bu
olay bir sindirim olayr olmayip, lipolizis ofarak adlandinlir. Emiilziyon halindeki yaglar,
yag damlaciklani (globiiller) halindedirler. Ince bagirsaga salinmig olan pankreatik lipazin
etkisiyle sindirilmeye baslayan yaglar sonugta serbest yag asitleri ile monogliseridlere
pargalanirlar. Fakat gok kiigilk bir bolimii de sindirilmeden digliserid halinde kalir,
Trigliseridlerin hidrolizi reversibl bir olaydir. Bu nedenle sindirilen yaglanin yakininda yag
asitlerinin ve monogliseridlerin birikmesi, sindirimi bloke eder. Fakat safra tuzlari, yag
asitlerini ve monogliseridleri, sindirilen yaglann yamndan lizla uzaklagtinr.
Trigliseridlerin sindirimi swasinda serbest yag asitleri ve monogliserid olugur olugmaz
bunlar misellerin yagh bélimlerinde erirler ve sindirimin bu son iiriinleri, sindirilmekte
olan yag globiillerinin yanindan derhal uzaklagtinhr ve sindirim iglevi kesintisiz ilerler.
Safra tuzlan aym zamanda, yag asitlerini ve monogliseridleri tagiyan bir transport ortami
olarak da gorev yaparlar. Safra tuzlan olmasaydi, yag asitleri ve monogliserid, epitel
hiicrelerinin firgamsi  kenarinda erimeyen durumda bulunurlardi. Yag asitleri ve
monogliserid iste buradan absorbe olurlar. Bu maddelerin firgams: kenara tagmmasiyla,

AS)
=



safra tuzlar yeniden bagirsak liimenine gegerler ve aym gekilde yeniden gorev yaparlar.
Safra tuzlan bu gekilde ince bagirsagin ilk kismi olan duedonuma salgilantp, jejenum (ince
bagrsagmn orta kismi) ve ileum (ince bagirsagin son kismi) dan gegtikten ve gorevini
bitirdikten sonra, yaklagik % 90’1 geri emilerek kana verilir. Vena portae (karaciger ana
toplar daman) yoluyla karacigere getirilirler ve tekrar kullamimak iizere salgilanmayi
beklerler, Bu olaya safra tuzlaninin entero-hepatik dolagimi ads verilir.

Besinlerle alman kolesterol esterleri ve fosfolipidlerin sindirimi ise biraz farkhidir.
Besinlerle ahnan kolesteroliin gogu, serbest kolesteroliin bir mol ya§ asidi ile
birlesmesinden olusan kolesterol esterleri seklindedir. Fosfolipidler de molekiillerinde yag
asidi tagirlar,

Kolesterol esterleri ve fosfolipidler, pankreas salgisimdaki lipaz ile serbest yag
asitlerine pargalaniriar. Kolesterol ester hidrolaz, kolesterol esterlerini hidroliz eder,
fosfolipaz A ise fosfolipidleri hidroliz eder.

Safra tuzu miselleri, yag asitleri ve monogliserid de oldugu gibi serbest kolesterol
icinde tagima gorevini yiritirler. Safra tuzlan olmadan, kolesterol absorbe olamaz.
Monogliseridlerin de % 60 gibi bir boliimi sindirilip absorbe edilebilir.

Yag sindirimi sonucu, yagda eriyen vitaminlerinde (A, D, E, K) viicutta kullanim
gergeklestirilir,

Amag: Sit yagumun pankreatik lipaz ile sindiriminin ve bu sindirime safra
tuzlarinn etkisinin incelenmesi.

Materyal: Siit, fenol kirmizisi, taze pankreatin g¢ozeltisi, NaOH (0.01M)
gozeltisi, safra tuzu, damitik su, tiip, porttiip, pipet, damlalik, bemnari (sicak su
banyosu), derece.

Metot:

Fenol kirmuzsi: Indikator bir boyadir. Indikatoér boya, asidik, bazik ve nort
ortamlara ilave edildiklerinde gore kendi orijinal rengini degistiren boyadir. Fenol
larmizist asidik ortamda san-turuncu. bazik ortamda bordo-pembe ve nétr ortamda ise
kiremit kirmizist bir renge doniigiir. Kendi orijinal rengi ise kiraz kirmizistd.

1. Ug adet tiip ahp, porttiipiniize yerlestiriniz.

2. Her tiipiin icine 4 ml siit ilave ediniz,

3. Her tiip i¢indeki siitiin iizerine 4 damla fenol kirmuzisi damlatip, iyice

calkalaymiz. Ne renk olugmustur, neden?

4. Daha sonra her tiipe 1.5 ml NaOH ilave edip, iyice galkalaymiz. Ne renk

olugmustur, neden?

5. Strasiyla;

1.Tiipe: Bir tutam safra tuzu (yarim leblebi hacminde)
2.Tiipe: 1 ml pankreatin gozeltisi + bir tutam safra tuzu
3.Tipe: 1 ml pankreatin gozeltisi

ilave edip, iyice kangtinniz.

6. Tupleri porttiipiiniize koyunuz, 35-40 C° lik benmariye yerlestirip, 15-20
dakika bekleyiniz.
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7. Bu sire sonunda porttiiptiniizii benmariden alimiz ve her tiipte gordigiiniiz
rengi kaydediniz ‘

8. Bu renklerin olusum sebeplerini agiklayimz.

9. Deneyde NaOH ¢ozeltisi neden kullanilmigtir, agiklayimiz.

10. Deneyde pankreatin ¢ozeltist neden kullanilnustir, agtklayiniz.
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