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ΤΑΞΗ: 3
η
 ΤΑΞΗ ΕΠΑ.Λ. (Α΄ – Β΄ ΟΜΑ∆Α) 

ΜΑΘΗΜΑ: ΑΡΧΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Ηµεροµηνία: Κυριακή 10 Μαΐου 2015 

∆ιάρκεια Εξέτασης: 3 ώρες 
 

 

ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ 
 

ΘΕΜΑ A 

 

Α.1. α. ΛΑΘΟΣ 

β. ΛΑΘΟΣ 

γ. ΛΑΘΟΣ 

δ. ΣΩΣΤΟ 

ε. ΣΩΣΤΟ 

 

Α.2. 1 ─ στ 

2 ─ α 

3 ─ ε 

4 ─ γ 

5 ─ β 

 

ΘΕΜΑ Β 

Β1. Η παρουσία του νερού στα τρόφιµα επηρεάζει τις ιδιότητες τους και την 

ικανότητα συντήρησής τους. Μας ενδιαφέρει από µικροβιολογική άποψη αφού 

τα µικρόβια χρειάζονται νερό, από χηµική άποψη, γιατί διευκολύνει τις 

χηµικές αντιδράσεις και από τεχνολογική άποψη γιατί επηρεάζει την εµφάνιση 

και συνδυάζεται µε τα άλλα θρεπτικά συστατικά. Όταν απαιτείται η 

αποθήκευση των τροφίµων για µεγάλο χρονικό διάστηµα, είναι αναγκαία η 

αποµάκρυνσή νερού. 

Ένα µέρος του νερού δεν είναι διαθέσιµο σαν διαλύτης, δεν µπορεί να παγώσει 

να εξατµιστεί, γενικά δεν διατηρεί τις συνηθισµένες φυσικές ιδιότητες του και 

ονοµάζεται δεσµευµένο νερό. Μία άλλη ποσότητα νερού η οποία βρίσκεται σε 

µεγαλύτερη αναλογία, διατηρεί τις φυσικές ιδιότητες του και ονοµάζεται 

ελεύθερο νερό. 
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Β2. Η ακτινοβόληση ως µέθοδος συντήρησης των τροφίµων επιδιώκει να πετύχει: 

α) την καταστροφή µικροοργανισµών, εντόµων, παρασίτων. 

β) την παρεµπόδιση της φυσιολογικής δραστηριότητας των φρούτων και 

λαχανικών, όπως η βλάστηση, η ωρίµανση και ο γηρασµός. 

Κατά τη διαδικασία ακτινοβόλησης των τροφίµων προκαλείται µικρή αύξηση 

της θερµοκρασίας τους. Έτσι τα νωπά τρόφιµα είναι ακόµη νωπά και µετά την 

επεξεργασία. Άλλο σηµαντικό πλεονέκτηµα, είναι η ισχυρή διεισδυτική 

ικανότητα. Τα τρόφιµα που πρόκειται να ακτινοβοληθούν µπορούν να 

συσκευάζονται και µετά να ακτινοβολούνται εξασφαλίζοντας κατά κάποιο 

τρόπο ασηπτική συσκευασία. 

Αν και η ακτινοβόληση στοχεύει στη συντήρηση των φρούτων και λαχανικών 

σε νωπή κατάσταση, σε ορισµένες περιπτώσεις υψηλές δόσεις µπορεί να 

προκαλέσουν µαλάκωµα και απώλεια της υφής τους. Ακόµη σε κάποιες 

κατηγορίες τροφίµων η ακτινοβόληση µπορεί να επιφέρει αλλαγές στο χρώµα 

και το άρωµα, καθώς επίσης και οξείδωση των λιπαρών ουσιών. 

 

Β3 Όταν δύο διαλύµατα µιας ουσίας σε νερό διαχωρίζονται µε ηµιπερατή 

µεµβράνη που επιτρέπει την δίοδο του νερού, τότε το νερό περνάει µέσα από 

την µεµβράνη από το αραιότερο διάλυµα προς το πυκνότερο έως ότου οι 

συγκεντρώσεις των δύο διαλυµάτων γίνουν ίσες. Το φαινόµενο αυτό 

ονοµάζεται ώσµωση και οφείλεται στη διαφορά της ωσµωτικής πίεσης των 

διαλυµάτων. Η ροή του νερού µπορεί να αντιστραφεί εάν εφαρµοστεί 

εξωτερική πίεση µεγαλύτερη από την διαφορά της ωσµωτικής πίεσης των δύο 

διαλυµάτων. Το νερό µεταφέρεται από το πυκνότερο διάλυµα προς το 

αραιότερο, αυξάνοντας τη συγκέντρωση του πυκνότερου διαλύµατος. Αυτή η 

διαδικασία ονοµάζεται αντίστροφη ώσµωση. 

 

ΘΕΜΑ Γ 

Γ1 Τα πρόσθετα δικαιολογούνται στα τρόφιµα όταν εξυπηρετούν τους παρακάτω 

σκοπούς: 

1. τη διατήρηση της θρεπτικής αξίας των τροφίµων. 

2. την ενίσχυση της διατηρησιµότητας και σταθερότητας τους. 

3. τη βελτίωση των προγανοληπτικών χαρακτηριστικών τους. 

4. την υποβοήθηση παραγωγικών διαδικασιών. 

 

Γ2 Στα φρούτα και λαχανικά η τροποποιηµένη ατµόσφαιρα µπορεί να εφαρµοστεί 

τόσο στα κλιµακτηριακά όσο και στα µη κλιµακτηριακά φρούτα και λαχανικά. 

Τα κλιµακτηριακά φρούτα εφ' όσον συσκευασθούν µε µεµβράνες κατάλληλες 

και διατηρηθούν σε µια επιθυµητή θερµοκρασία, γρήγορα θα επιτύχουν µια 

τροποποιηµένη ατµόσφαιρα. Στόχος είναι να επιτύχουµε µια τέτοια 
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ατµόσφαιρα η οποία σε συνδυασµό µε χαµηλές θερµοκρασίες να περιορίσει τη 

φυσιολογική δραστηριότητα του προϊόντος. 

Στα µη κλιµακτηριακά φρούτα και τις έτοιµες σαλάτες λαχανικών κύριος 

στόχος είναι ο περιορισµός της ανάπτυξης των µικροοργανισµών. Σε αυτή την 

περίπτωση η ατµόσφαιρα στη συσκευασία δηµιουργείται µε αποµάκρυνση του 

αέρα και έκχυση µίγµατος αερίων. 

 

Γ3 

1. Σχηµατισµός του ελαιολάδου στον καρπό 

2. Συλλογή του ελαιοκάρπου 

3. Αποθήκευση του καρπού 

4. Εξαγωγή του ελαιολάδου 

5. Αποθήκευση του ελαιολάδου 

6. Συσκευασία 

 

ΘΕΜΑ ∆ 

∆1 

∆ιήθηση: έχει ως σκοπό την αποµάκρυνση από το γάλα ξένων σωµάτων και 

γίνεται µε τη χρήση φυγοκεντρικών διηθητήρων, που έχουν την ικανότητα να 

κάνουν και διαχωρισµό του λίπους. 

Παστερίωση: η παστερίωση έχει σκοπό να καταστρέψει όλους τους 

επικίνδυνους για τον καταναλωτή µικροοργανισµούς, που είναι πιθανό να 

περιέχει το γάλα. Επιπλέον έχει σκοπό να µειώσει τον αριθµό των µη 

παθογόνων µικροοργανισµών καθώς και να αδρανοποιήσει τα περισσότερα 

ένζυµα, και αυτό βοηθά στην αύξηση του χρόνου συντήρησης του γάλακτος. Η 

παστερίωση γίνεται τουλάχιστον στους 71.7°C για 15''. 

Τυποποίηση του γάλακτος: Επειδή η µέση λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος 

είναι µεγαλύτερη από αυτή που ορίζει η αντίστοιχη νοµοθεσία κάθε χώρας, 

συνήθως γίνεται αφαίρεση ενός ποσοστού του λίπους. Έτσι δηµιουργούνται 

διάφοροι τύποι παστεριωµένου γάλακτος µε σταθερή λιποπεριεκτικότητα. 

Τέτοια προϊόντα είναι το πλήρες γάλα µε λίπος 3.5% και τα προϊόντα χαµηλής 

λιποπερικτικότητας. 

Οµογενοποίηση: Το λίπος έχει την τάση να ανεβαίνει στην επιφάνεια του 

γάλακτος και να σχηµατίζει στρώµα λίπους. Αυτό αντιµετωπίζεται µε την 

διαδικασία της οµογενοποίησης κατά την οποία τα λιποσφαίρια σπάνε σε 

µικρότερα και κατανέµονται οµοιόµορφα στον όγκο του γάλακτος. 

Συσκευασία: η συσκευασία έχει σκοπό την προστασία του προϊόντος από τους 

παράγοντες που το υποβαθµίζουν. Σήµερα χρησιµοποιούνται κυρίως µικρά 

κουτιά που σχηµατίζονται από νεότερα υλικά συσκευασίας που προέρχονται 

από συνδυασµό λεπτών φύλλων και µεµβρανών διαφόρων υλικών όπως 

πλαστικές ύλες, αλουµίνιο, χαρτί. 
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∆2 Η σπουδαιότερη µεταβολή είναι η νεκρική ακαµψία η οποία εµφανίζεται λίγες 

ώρες µετά τη σφαγή  και διαρκεί από µερικές ώρες έως λίγες µέρες ανάλογα µε 

το είδος του ζώου και τη θερµοκρασία συντήρησης. Οι µύες από µαλακοί και 

ελαστικοί γίνονται σκληροί και συµπαγείς. Η ικανότητα συγκράτησης νερού 

του κρέατος ελαττώνεται ενώ η θερµοκρασία του εξισώνεται µε αυτή του 

περιβάλλοντος. 

Τη νεκρική ακαµψία  διαδέχεται η ωρίµανση όπου καλείται µια σειρά 

πολύπλοκων  βιοχηµικών αντιδράσεων που έχουν ως αποτέλεσµα την 

τρυφεροποίηση του κρέατος και την δηµιουργία ευχάριστης γεύσης, αρώµατος 

και ανοιχτού χρώµατος. 

 


