
ARTVİN GAZİ ORTAOKULU

Bir Ekmek Kaç Okul Eder  ?


PROJE ALANI :  KİMYA



PROJE TÜRÜ :  ARAŞTIRMA GELİŞTİRME PROJESİ



PROJE GRUBU : EZGİ ÇAĞLA BAK



DANIŞMAN ÖĞRETMEN : SEMRA KONANÇ

KULLANILAN MATERYALLER : Geri soğutucu, Isıtıcılı Manyetik Karıştırıcı,Karanfil, Tarçın, Petri Kapları, İnkibatör,Ekmek Küfü, Otoklav
İnkibatör, Mikroskop
     AMAÇ : Tarım bakanlığı tarafından ekmek israfını engellemeye yönelik yapılan çalışmalara katkıda bulunmak amacıyla karanfil ve tarçın ekstraksiyonundan yaralanarak küflenmeyi geciktirmeye yönelik deneysel çalışmalar yapmak.
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ARAŞTIRMA SORUSU ?
· Ekmek israfı önlenebilir mi?

· Ekmeğin küflenmesi geciktirilebilir mi?

· Katkı maddesi kullanılmadan ekmeğin dayanıklılığı artırılabilir mi? 
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· Türkiye’de günde yaklaşık olarak 66 milyon ekmek üretilmekte ve bunun yaklaşık 12 milyonu israf edilmektedir.

· Ülkemizde de yıllık olarak yaklaşık 160 trilyonluk ekmek israf edilmekte ve bu durum zaten büyük sorunlar yaşayan ülke ekonomisinde önemli kayıplara neden olmaktadır.
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SONUÇLAR
· Deneyin ilk basamağı olan eksraksiyon işlemi 48 saat olarak belirlenmiş ve tamamlanmıştır. Deneyin ikinci basamağı olan besiyer hazırlama ve Ekim işlemi sonrası inkibatöre konulan petri kaplarının 48 saat bekletilmesi sonucu saf suyla hazırlanan besiyerlerde küf oluşumu gözlenirken; karanfil-tarçın ile hazırlanan ekstratlarda küf oluşumuna rastlanmamıştır. 

· Bu sonuçlar ışığında deneyin son adımı olan üçüncü adıma geçilmiş ve saf su ve karanfil-tarçınlı su ile ekmek yapımına geçilmiştir. Yapılan ekmeklerin 4 günlük küflenme takipleri sonucu saf suyla yapılanda küf gözlendikten 24-48 saat sonra küf oluşumu gözlenmiştir.
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ÖNERİLER

· Tarım bakanlığının ekmek israfını önlemeye yönelik çalışmalarına katkıda bulunmak amacıyla fırın ve imalathanelerde karanfil ve tarçın özütü kullanılarak ekmek ve benzeri gıdaların yapılması ve satışa sunulması sağlanabilir.

· Böylelikle ülke genelinde sağlanacak ekmek tasarrufu ile diğer alanlara özellikle de eğitime daha çok yatırım yapılabilir. 
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Kullanılan Yöntem :Bu deneysel çalışmanın ilk basamağı karanfil ve tarçın ekstraksiyonu işlemidir. Bir erlen içersine 10 adet karanfil ile 1 adet çubuk tarçın ve manyetik balık konulmuştur. Üzerine 100 ml su ilave edilerek kurulan geri soğutucu düzeneği ile ısıtıcılı manyetik karıştırıcı üzerinde 120 C0 ve 120 rpm’de 48 saat ekstraksiyon işlemi gerçekleştirilmiştir. Karanfilli tarçın eksratı elde edildikten sonra ikinci basamak olan mikrobiyolojik ekim kısmına geçilmiştir. Bu kısımda bakteri ve küfün gelişebileceği agarlar seçilerek hazırlama işlemine geçilmiştir. Bu safhada biri saf su diğeri ekstrat içeren çözeltiler otoklavda steril edilerek, petri kaplarına dökülmüş ve küflü ekmekle ekim işlemine geçilmiştir. Elde edilen sonuçlar ışığında Su ve farklı derişimlerde Karanfil ekstratları hazırlanarak ekmek yapım işlemine geçilmiştir. Yapılan ekmekler doğal küflenme süresi baz alınarak 4 gün takip edilmiş ve sonuçlar değerlendirilmiştir.








KÜF EKİMİ VE MİKROSKOP GÖRÜNTLERİ
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