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ΘΕΜΑ Α 
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Α2.   
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ΘΕΜΑ Β 

Β1. 

Μερικά λιπαρά οξέα όπως το λινολενικό και το αραχιδονικό καλούνται απαραίτητα 

λιπαρά οξέα γιατί δεν µπορούν να συντεθούν από τον ανθρώπινο οργανισµό και 

πρέπει να λαµβάνονται µέσω της τροφής.  

 

 

 

Απαντήσεις πανελληνίων θεµάτων Αρχών Επεξεργασίας 

Τροφίµων Γ΄ΕΠΑΛ  31-05-2016 

ΝΕΟ και ΠΑΛΑΙΟ ΣΥΣΤΗΜΑ 
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B2.  

Οι µικροοργανισµοί ανάλογα µε το είδος του συστατικού που προσβάλλουν 

διακρίνονται ως εξής: 

• Σακχαρολυτικοί 

• Λιπολυτικοί 

• Πρωτεολυτικοί 

 

Β3. 

∆ιακρίνονται οι παρακάτω µέθοδοι ξήρανσης: 

• Ξήρανση στον ήλιο. 

• Ξήρανση µε θερµό αέρα. 

• Ξήρανση µε τύµπανο. 

• Ξήρανση µε κενό και κατάψυξη (λυοφιλίωση). 

 

ΘΕΜΑ Γ   

Γ1. 

Η διαδικασία παρασκευής βρώσιµων ελιών περιλαµβάνει τα παρακάτω στάδια: 

• Συγκοµιδή 

• Εκπίκρανση 

• Ζύµωση 

 

Γ2. 

Συµπυκνωµένο γάλα είναι το προϊόν που προέρχεται από πλήρες ή µερικά 

αποβουτυρωµένο γάλα, έπειτα από µερική εξάτµιση (αφυδάτωση) µέρους του 

νερού που περιέχει. Το συµπυκνωµένο γάλα διακρίνεται σε δύο τύπους: α) το 

αποστειρωµένο συµπυκνωµένο ή εβαπορέ και β) το συµπυκνωµένο σακχαρούχο ή 

απλά σακχαρούχο.  

 

Γ3. 

Η αποθήκευση των τροφίµων σε θερµοκρασίες µικρότερες των 150C χωρίς το 

προϊόν να παγώσει, λέγεται ψύξη. Όταν η ψύξη συνεχιστεί σε χαµηλότερες 

θερµοκρασίες, όπου το προϊόν παγώνει η µέθοδος της συντήρησης χαρακτηρίζεται 

ως κατάψυξη. Στόχος γενικά των χαµηλών θερµοκρασιών είναι η παρεµπόδιση: 1) 
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της ανάπτυξης των µικροοργανισµών, 2) της ενζυµατικής δραστηριότητας και 3) 

της ταχύτητας των χηµικών αντιδράσεων που προκαλούν αλλοιώσεις. 

    

 

ΘΕΜΑ ∆ 

∆1. 

Η επίτευξη του επιθυµητού επιπέδου του Ο2 στο θάλαµο ψύξης µπορεί να γίνει µε 

διάφορους τρόπους: α) µε τη φυσιολογική δραστηριότητα του φρούτου (αναπνοή) 

µειώνεται το επίπεδο του Ο2 και αυξάνεται το CO2 . Αυτή η διαδικασία απαιτεί 

χρόνο. β) µε τεχνητές µεθόδους όπως είναι η διοχέτευση αέρα στο θάλαµο, από 

τον οποίο έχει αποµακρυνθεί το Ο2  µε καύση. 

 

∆2. 

α.  

Παράγοντες που επηρεάζουν τη δράση της ακτινοβόλησης στην καταστροφή των 

µικροοργανισµών είναι η περιεκτικότητα σε νερό, το pH, το οξυγόνο και η 

θερµοκρασία. 

β. 

Η δόση της ακτινοβόλησης εξαρτάται από το είδος του µικροοργανισµού που 

θέλουµε να αδρανοποιήσουµε, το βαθµό επιµόλυνσης και την ποικιλία του 

φρούτου. Η δόση δεν πρέπει να υπερβαίνει ορισµένα όρια, αλλιώς προκαλούνται 

αλλοιώσεις που υποβαθµίζουν την ποιότητα του προϊόντος (αποχρωµατισµοί, 

µαλάκωµα, νέκρωση ιστών).    

 ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ:  

 

 

Κολοβού Κατερίνα 

Γεωπόνος 


