Εργαστήριο Μηχανικής Τροφίμων
Όνομα, Επώνυμο, ΑΜ:_______________________________________________________Ημ/α_________________
Θερμικές Ιδιότητες Νωπών Φρούτων/Λαχανικών 
1. Για κάθε ασκούμενο ή ομάδα θα είναι διαθέσιμα διάφορα είδη τροφίμων (κυρίως φρούτα κ’ λαχανικά) από τα οποία θα επιλεχθεί ένα είδος και θα χρησιμοποιηθεί ένα μικρό τεμάχιο ~10g. Σκοπός είναι η εκτίμηση των θερμικών ιδιοτήτων του συγκεκριμένου τροφίμου όπως της Ειδικής Θερμότητας (Cp) αλλά και της Θερμοαγωγιμότητας (k) και της Λανθάνουσας Θερμότητας (22οC – 65οC) με βάση τις εμπειρικές εξισώσεις που είναι διαθέσιμες. 

2.Η κάθε ομάδα θα έχει στην διάθεση της αναλυτικό ζυγό, μικρά τρυβλία petri για την τοποθέτηση των δειγμάτων  καθώς και αποξηραντή τροφίμων προθερμασμένο στους 65οC. 
3. Αρχικά πρέπει να υπολογιστεί η υγρασία του κάθε τροφίμου μετά από ξήρανση για 48h και στην συνέχεια να εκτιμηθούν οι τιμές των παραπάνω ιδιοτήτων.
4. Η διαδικασία καθώς και τα αποτελέσματα θα περιγραφούν παρακάτω και θα δοθούν στον διδάσκοντα.  

5. Δίνονται οι % περιεκτικότητες σε υδατάνθρακες, πρωτεΐνες, λιπαρά και μεταλλικά στερεά (τέφρα) των φρούτων και λαχανικών:

	
	Υδατάνθρακες
	Πρωτεΐνες
	Λιπαρά
	Τέφρα

	Μήλο (κόκκινο)
	11,9
	0,3
	0,1
	3,2

	Μήλο (πράσινο)
	10,8
	0,3
	0,1
	3,3

	Μπανάνα
	19,2
	1,1
	0,3
	2,1

	Αχλάδι
	10,6
	0,3
	0,1
	2,6

	Πατάτα
	19,7
	1,4
	0,1
	2,0

	Καρότο
	9,3
	0,7
	0,2
	2,9

	Ακτινίδιο
	17,5
	0,80
	0,07
	1,8

	Κολοκυθάκι
	3,1
	1,2
	0,4
	1,1


Περιγραφή διαδικασίας – Υπολογισμών:
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