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ΤΑΞΗ: 3η ΤΑΞΗ ΕΠΑ.Λ.  
ΜΑΘΗΜΑ: ΑΡΧΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ / 

ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ 
 

Ηµεροµηνία: Τετάρτη 4 Μαΐου 2016 
∆ιάρκεια Εξέτασης: 3 ώρες 

 

 
ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ 

ΘΕΜΑ Α 

Α1. α. Σωστό  
β. Λάθος 
γ. Σωστό 
δ. Λάθος 
ε. Σωστό 

 
Α2. 1. ε  

2. δ 
3. στ 
4. β 
5. α 
6. γ 

 
 
ΘΕΜΑ Β 

Β1. α) κατάψηξη µε αέρα 
β) κατάψυξη µε ψυκτικές πλάκες 
γ) κατάψυξη µε ψυχόµενο τύµπανο 
δ) κατάψυξη µε άµεση επαφή µε ψυκτικά υγρά 

 
Β2. Βασική ιδιότητα των πρωτεϊνών είναι ο σχηµατισµός ιζήµατος σε ορισµένη 

τιµή pH που είναι χαρακτηριστική για κάθε µία πρωτεΐνη. Αυτό είναι 
σηµαντικό στην επεξεργασία τροφίµων και βρίσκει πολλές τεχνολογικές 
εφαρµογές π.χ. παρασκευή είδους τυριών. 

Άλλη ιδιότητα είναι η αλλαγή της δοµής τους µε την επίδραση της θέρµανσης, 
της ψύξης, της αλλαγής του pH.Στις περισσότερες περιπτώσεις δηµιουργείται 
πήγµα, µε χαρακτηριστική την περίπτωση του αυγού που πήζει µε τη 
θέρµανση. Η µεταβολή αυτή λέγεται µετουσίωση και δεν είναι αντιστρεπτή. 
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Β3. Η συντήρηση των τροφίµων επιτυγχάνεται αν: 

� εµποδίσουµε την µικροβιακή µόλυνση 

� περιορίσουµε τους παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη των 
µικροοργανισµών µε: 

- χρήση χαµηλών θερµοκρασιών αποθήκευσης 
- µείωση του διαθέσιµου νερού 
- µείωση pH 
- αποκλεισµό οξυγόνου 
- προσθήκη συντηρητικών 
� αποµακρύνουµε και καταστρέψουµε τους µικροοργανισµούς 

 
 
ΘΕΜΑ Γ 

Γ1. Ο όρος µικρόβιο αναφέρεται συνήθως σε παθογόνους µικροοργανισµούς. Ο 
όρος µικροβιακή χλωρίδα αναφέρεται στα διαφορετικά είδη µικροοργανισµών 
που απαντώνται σε ένα προϊόν ενώ ο όρος µικροβιακό φορτίο αναφέρεται στο 
συνολικό αριθµό µικροοργανισµών ανά γραµµάριο τροφίµων. 

 
Γ2. Η συµβολή του καπνού στη συντήρηση των τροφίµων βασίζεται: 

α) στον επιφανειακό εµπλουτισµό των προϊόντων µε ουσίες που προέρχονται 
από τον καπνό και χαρακτηρίζονται από την ικανότητα να περιορίζουν, 
αλλά και σε κάποιες περιπτώσεις να καταστρέφουν τους 
µικροοργανισµούς. 

β) στην αφυδάτωση του προϊόντος που σε κάποιο βαθµό προκαλείται κατά 
την διάρκεια του καπνίσµατος. 

γ) σε ορισµένες ουσίες του καπνού που χαρακτηρίζονται από έντονη 
αντιοξειδωτική δράση και εποµένως προφυλάσσουν το προϊόν από 
οξειδωτικές αλλοιώσεις 

δ) στη µείωση του pH των επιφανειακών στρωµάτων του προϊόντος. 
 
Γ3. Πούλπες ονοµάζονται τα προϊόντα που παράγονται µε σπάσιµο των φρούτων 

κυρίως πυρηνόκαρπων. Χρησιµοποιούνται σαν πρώτη ύλη για την παρασκευή 
µιγµάτων χυµών, παιδικών τροφών, µαρµελάδων και άλλων προϊόντων. 

Στάδια παρασκευής απλού ή συµπυκνωµένου χυµού εσπεριδοειδών: 

1. µετά την παραλαβή, γίνεται πλύσιµο και διαλογή. 
2. ακολουθεί η παραλαβή των αιθέριων ελαίων. 
3. εκχύµωση του φρούτου και η παραλαβή µίγµατος χυµού και πούλπας. 
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4. διαχωρίζεται ο χυµός από την πούλπα και φυγοκεντρείται και την 
αποµάκρυνση άλλων στερεών συστατικών. 

5. απαέρωση και παστερίωση του χυµού. 
 
 
ΘΕΜΑ ∆ 

∆1. 
 

Χηµικές αναλύσεις Άλλες αναλύσεις  Μικροβιολογικές αναλύσεις 

προσδιορισµός λίπους ύπαρξη αντιβιοτικών Μέτρηση ψυχρότοφων 
βακτηρίων  

προσδιορισµός πρωτεΐνης ειδικό βάρος συνολικός αριθµός µικ/σµών 

προσδιορισµός ολικ. στερεών έλεγχος νοθείας µέτρηση κολοβακτηριδίων 

 προσδιορισµός σηµείου 
πήξης 

µέτρηση θερµόφιλων 
βακτηρίων 

 

 µέτρηση θερµοάντοχων 
βακτηρίων 

 

 
∆2. Για τη µικρότερη δυνατή αλλοίωση της ποιότητας του ελαιολάδου στο 

ελαιουργείου πρέπει: 

� να περιορίζεται µε κάθε τρόπο η επαφή της ελαιοζύµης και του ελαιολάδου 
µε τον ατµοσφαιρικό αέρα. 
� Η θερµοκρασία του νερού που προστίθεται στις διάφορες φάσεις 

επεξεργασίας να είναι στους 25-30°C. Έτσι προστατεύεται το άρωµά του. 
� να χρησιµοποιείται όσο γίνεται νερό για να αποφεύγεται η αποµάκρυνση 

των φυσικών αντιοξειδωτικών που παρεµποδίζουν την οξείδωση. 
� όλες οι επιφάνειες των µηχανηµάτων να είναι κατασκευασµένες από 

ανοξείδωτα υλικά για να αποφεύγεται η καταλυτική δράση του σιδήρου 
που οδηγεί στην οξείδωση (τάγγιση) του ελαιολάδου. 

 


