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elki de gunluk yagamda
¢tkan sozcukle
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~3 Teknoloji
X}" hakkinda
P daha fazla bilgiyi
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. kogesinde
bulabilirsiniz.

Biyoteknoloji_ kavrami, canl bilimi olan

biyoloji ile teknotoji kavramiarinin bir araya
gelmesiyle-olugur. Yani-iginde hem canliligi
hem de teknolojiyi-barindirir®Biyoteknolojik
aranler elde edilirken mahendislik, biyokimya,
molekdler biyoloji gibi farklibilim dallarindan

yararlanilir. En sik kullanildigt alanlarin
bagindaysa saglik, tarim ve gida gelir.



& : Geleneksel
. A biyoteknolojide
e . canlilar, dzellikleri
) degigtirilmeden kullanilir.
S Aslinda bunu gunlik
2

@ ._'_'\“‘ yagamimizda siklikla

. ) \ kargilagtigimiz drneklerle
vl e ~ agiklamak mUmkdn.

“Ekmegdin hamurunu
kabartan gey nedir?”
diye sorsak yanitiniz
ne olurdu? Evet, maya.
Dogru bildiniz! Mayalar, gozle
gbremedigimiz bir mantar
~ tGradar. Bu canlilarin solunumlari
sayesinde agida ¢tkan gaz, igine
‘konulduklari ekmek hamurunun
““kabarmasini saglar. Sttiin mayalanip
yogurda donugmesiyse bakteriler
f,,sayesmde gercgeklegir. Boylece bu canlllaru:-._;;, (2

y : de yeni UrGnler elde ederlz
e - %.;""1l e ;

Mayalarin solunumu sayesinde
olusan hava kabarciklart

Modern biyoteknolojiye
gelecek olursak biraz
daha karmagik suregler
icerdigini soyleyebiliriz.
Bu uygulamalarda
canlilarin gegitli 6zellikleri
degistirilir, geligtirilir
ya da bagka canlilara
aktarilir. Ozellikle
molekuller ve hucrelerle
yapilan ¢aligmalar
olduk¢a yaygindir.

Modern biyoteknolojinin
Gzerinde en ¢ok
¢aligtigi madde, DNA
adl bayak molekldar.
Bu molekal canlilarin
tam kalitsal bilgisini
tagir. Ancak daha pek
¢ok farkl biyoteknolojik
uygulama bulunuyor.
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Meyve ve sebzelerin olgunlagtiktan sonra
bozulmadan saklanabilecegi sure kisitlidir. Bu
nedenle giftgiler, onlart tam olgunlagmadan
toplar. Ancak tam olgunlagmamig meyve ve
sebzelerin tadi, dokusu ya da kokusu genelde
pek istedigimiz gibi olmaz. Bilim insanlari bunu
da 6nleyebilmek igin ¢egitli caligmalar yapiyor.

Meyve ve sebzelerin
olgunlagmak igin
salgiladigt bir hormonun
miktarini dizenlemek,
bulunan yéntemlerden
biri. Bu hormon daha az
salgilandiginda, olgunlagan
meyve ve sebzeler
toplandiktan sonra da
uzun sire bozulmadan
kalabiliyor. Boylece
istedigimiz lezzette, buram
buram kokusuyla onlari
tuketebiliyoruz.
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