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Mikroorganizmalar, peynir ve yoğurt gibi bazı gıdaların üretiminden sorumludur. Bunun yanı sıra, gıda 
bozulmasına da neden olurlar. Mikroorganizmaların içerdiği enzimler, katalizör olarak işlev görür. Bu 

deneyde, bu mikroorganizmaların ve enzimlerin çeşitli süt türleri üzerindeki etkilerini 
gözlemleyeceksiniz. 

Bu deneyde, farklı süt türlerinde mikroorganizmaların etkilerini gözlemleyeceksiniz. Deneyin amacı, mikroorganizmaların 
süt üzerindeki etkisini ve sütteki bakteri miktarını belirlemek için rezasurin indikatörünün nasıl kullanılacağını öğrenmektir. 

1-Öğrenim Çıktısı 
 

Mikroorganizmalar farklı süt türleri üzerinde nasıl bir etkiye sahiptir ve rezasurin indikatörü kullanılarak bu etkiler nasıl 
gözlemlenebilir? 

Hipotez 

Farklı süt türleri, içerdiği bakteri miktarına bağlı olarak rezasurin indikatörü ile renk değişimi 
gösterecektir. 

Mikroplar, Süt ve Enzimler 

2-Giriş 
 

3-Yöntem 
 

Değişkenler 

Bağımsız Değişken 

Bağımlı Değişken 

Kontrol Değişkeni 

Kullanılan süt türü. 

Rezasurin indikatörü ile gözlemlenen renk değişimi. 

Sıcaklık, kullanılan rezasurin miktarı, inkübasyon süresi. 

Arka Plan Bilgisi 
 

Amaç 
 

Araştırma Sorusu 
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Deneyin amacı, farklı süt türlerinde mikroorganizmaların etkilerini gözlemlemek ve rezasurin indikatörü 
kullanarak bakteri varlığını tespit etmektir. 

 
 
 
   
  
 
 
 
 
 
  
     
  
 
 
 
 

 
 

 
 
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Birinci Ders: 
1. Test tüpü rafına beş adet test tüpü yerleştirin. Her birini yaklaşık 3 cm derinliğinde farklı süt türleri ile 
doldurun. 
2. Her bir test tüpünü etiketleyin. 
3. Test tüplerini ılık bir yerde 3-5 gün bekletin. 
İkinci Ders: 
1. Bir beheri yaklaşık 100 ml musluk suyu ile doldurun ve test tüplerini bu behere yerleştirin. Beheri bir Bunsen 
brülörü üzerinde yaklaşık 60 °C'ye kadar ısıtın. 
2. Bunsen brülörünü kapatın ve beheri dikkatlice tripoddan alın. 
3. Her bir test tüpüne altı damla rezasurin indikatörü ekleyin ve iyice çalkalayın. 
4. Test tüplerini 15 dakika bekletin ve renk değişimini not edin. 
Bilgi: 
Rezasurin indikatörü yerine kullanılabilecek birkaç alternatif indikatör vardır. Bu indikatörler de 
mikroorganizmaların varlığını veya metabolik aktivitesini tespit etmek için kullanılabilir: 
Metilen Mavisi: Metilen mavisi, süt ve diğer gıda ürünlerinde mikroorganizma aktivitesini tespit etmek için 
kullanılabilir. Mikroorganizmalar oksijen tükettikçe, metilen mavisi renksiz hale gelir. 
TTC (2,3,5-Triphenyl Tetrazolium Chloride): TTC, mikroorganizma aktivitesini tespit etmek için kullanılır. Canlı 
hücrelerde TTC, kırmızı formazan bileşiğine indirgenir ve bu da hücrelerin metabolik aktivitesini gösterir. 
Fenol Kırmızısı: Fenol kırmızısı, pH değişikliklerini tespit etmek için kullanılır ve mikroorganizmaların metabolik 
aktivitesi sonucu oluşan asit veya bazları gösterebilir. 
Janus Yeşili: Janus yeşili, hücrelerdeki oksidasyon-reduksiyon reaksiyonlarını göstermek için kullanılabilir. Bu 
indikatör, hücre içi solunum sırasında renk değiştirir. 

 

 
 
 

4-Gözlemler 
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Prosedür 

Malzemeler 
- 5 adet test tüpü - Farklı süt türleri (örneğin, tam yağlı süt, yağsız süt, 

pastörize süt, UHT süt, laktozsuz süt) - Rezasurin indikatörü - Etiketler - Test 
tüpü rafı - Beher - 100 ml musluk suyu - Bunsen brülörü - Tripod ve tel örgü 

- Göz koruması 

 
 
 
  
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5-Veriler 
 

Süt Türü Renk Değişimi Bakteri Miktarı Sütün Durumu 

Tam Yağlı Süt Mavi Az Süt hala taze 
Yağsız Süt Pembe Biraz Süt bozulmaya başlıyor 
Pastörize Süt Mor Yok Tamamen sterilize 
UHT Süt Mavi Az Süt hala taze 
Laktozsuz Süt Renksiz Çok Süt bozulmuş 

 

 

 
 

6-Sonuçlar 
 

Grafik 
 

Veri Analizi 

Farklı süt türleri üzerinde yapılan deneylerde, rezasurin indikatörü kullanılarak bakterilerin varlığı ve 
sütlerin durumu hakkında bilgi edinilmiştir. Renksiz hale gelen süt, yüksek bakteri miktarına işaret 

ederken, mor veya mavi renk, düşük bakteri miktarını göstermektedir. 

Sonuç 

Deney sonucunda, mikroorganizmaların farklı süt türleri üzerindeki etkileri başarılı bir şekilde 
gözlemlenmiş ve rezasurin indikatörü kullanılarak sütlerdeki bakteri miktarı belirlenmiştir. 
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7-Tartışma 
 

Sonuçların Yorumlanması 

Sonuçlar, mikroorganizmaların süt üzerinde bozulmaya yol açabileceğini ve rezasurin indikatörünün bu 
süreçteki etkileri belirlemek için kullanışlı bir araç olduğunu göstermektedir. 

Hatalar ve Sınırlamalar 

Gelecek Araştırmalar 

Sütlerin bekletildiği süre, sıcaklık ve rezasurin indikatörünün miktarı sonuçları etkileyebilir. Ayrıca, bazı 
süt türlerinin özellikleri (örn. UHT süt) sonuçları etkileyebilir. 

Farklı mikroorganizmalarla benzer deneyler yapılabilir ve farklı süt türlerinin bozulma süreçleri 
incelenebilir. 
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Güvenlik Önlemleri 

- Sütleri tatmayın. 
- Kimyasallarla çalışırken göz koruması kullanın. - Asitlerle çalışırken dikkatli olun ve güvenlik 

kurallarına uyun.-Deney sırasında dikkatli olun ve dökülmeleri önleyin. 
-Direkt koklama yapmayın.  

-Deney-proje sırasında oluşan kazalardan bilimordusu.com sorumlu değildir. Laboratuvar ve 
güvenlik kurallarına uyunuz. 

- Gaz çıkış borusunu ısıtmayı durdurduktan hemen sonra çıkarın. 
- Bazı metal bileşikleri toksik olabilir; toz kaldırmaktan kaçının ve deney sonunda ellerinizi 

iyice yıkayın. 
-Bütün deney ve projelerde mutlaka yetişkin desteği alın. 

8-Ekler 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

            
https://bilimordusu.com/ 

Projeler 

Referanslar 


