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ΤΡΟΦΙΜΑ: ουσίες ή µίγµατα ουσιών που όταν µεταβολίζονται παρέχουν ένα ή 
περισσότερα θρεπτικά στοιχεία 

Σύµφωνα µε τον Κώδικα Τροφίµων και Ποτών του Ελληνικού Κράτους:

• Τρόφιµα: όλα τα στερεά και υγρά προϊόντα που µπορούν να χρησιµοποιηθούν
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ως τροφή από τον άνθρωπο. Ο όρος τρόφιµα συµπεριλαµβάνει τα κάθε είδους

ποτά και ευφραντικά, νερό καθώς και ουσίες που προορίζονται για προσθήκη σε

τρόφιµα
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ΘΡΕΠΤΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ:
•Πρωτεΐνες
•Λίπη
•Υδατάνθρακες
•Νερό
•Βιταµίνες
•Ανόργανα στοιχεία ή άλατα•Ανόργανα στοιχεία ή άλατα

ΘΡΕΠΤΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ:
• παρέχουν ενέργεια στον οργανισµό (πρωτεΐνες, λίπη, υδατάνθρακες)
• προάγουν την ανάπτυξη και τη συντήρηση του οργανισµού (πρωτεΐνες, νερό,
άλατα)
• ρυθµίζουν βασικές λειτουργίες του οργανισµού (πρωτεΐνες, νερό, άλατα)

Τα τρόφιµα εκτός από τα θρεπτικά στοιχεία περιέχουν:Τα τρόφιµα εκτός από τα θρεπτικά στοιχεία περιέχουν:
• ένζυµα
• φυτικές ίνες
• οργανικά οξέα
• χρωστικές και αρωµατικές ουσίες



Πρωτεΐνες

• οργανικές ουσίες υψηλού µοριακού βάρους αποτελούµενες από αµινοξέα που

ενώνονται µε πεπτιδικούς δεσµούς

• αποτελούνται από άνθρακα (50-55%), οξυγόνο (18-28%), υδρογόνο (6.7-

7.3%), άζωτο (15-18%), θείο (0.2-2%) και φώσφορο.
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• αποτελούνται από αµινοξέα, κάποια από τα οποία είναι απαραίτητα για τη

λειτουργία του οργανισµού

Ένζυµα

• αµφολύτες (συµπεριφέρονται ως οξέα και βάσεις)

σηµαντική ιδιότητα είναι ο πεπτιδικός δεσµός (ένωση καρβοξυλίου ενός µορίου
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ΥΔΑΤΑΝΘΡΑΚΕΣ
•Ενώσεις που περιέχουν άνθρακα, υδρογόνο και οξυγόνο. Το υδρογόνο και
οξυγόνο βρίσκονται στην ίδια αναλογία µε το νερό.
•Διαιρούνται στους µονοσακχαρίτες, δισακχαρίτες και πολυσακχαρίτες

ΛΙΠΗ
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•Διαιρούνται στους µονοσακχαρίτες, δισακχαρίτες και πολυσακχαρίτες

ΛΙΠΗΛΙΠΗ
• δεν διαλύονται στο νερό και εκχυλίζονται µε διαλύτες χαµηλής πολικότητας
• έλαια, κηροί
• λιπαρά οξέα, αλκοόλες , στερόλες

Ιδιαίτερο ενδιαφέρον για την τεχνολογία: λιπαρά οξέα (Λ.Ο.)
• χαρακτηρίζονται από µεγάλου µήκους ανθρακική αλυσίδα (άκυκλη, αδιακλάδωτη)
που καταλήγει σε καρβοξύλιο
• η αλυσίδα µπορεί να είναι κορεσµένη ή ακόρεστη µε 1,2,3 δ.δ.
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• ορισµένα πολυακόρεστα Λ.Ο. µε 1 δ.δ. στον 3ο C από το τέλος της αλυσίδας
παρουσιάζουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον γιατί θεωρείται ότι µειώνουν την πίεση,
χοληστερίνη και τριγλυκερίδια
• το µήκος αλυσίδας και ο βαθµός κορεσµού προσδιορίζουν το Σ.Τ. των Λ.Ο.
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Σηµαντική µεταβολή: οξείδωση που οδηγεί στην ποιοτική υποβάθµιση τροφίµου
Διακρίνεται στην αυτοξείδωση και την ενζυµική οξείδωση.

Αυτοξείδωση: αρχίζει όταν από ένα Λ.Ο. αποµακρύνεται ένα άτοµο Η οπότε µε
το O2 του αέρα σχηµατίζονται ελεύθερες ρίζες (RH R +O2 ROO ●)
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•Διαδικασία: αργή αρχικά, στη συνέχεια επιταχύνεται και τέλος σταµατάει όταν
εξαντληθεί το O2 ή τα Λ.Ο.
•Τα υπεροξείδια διασπώνται σχηµατίζοντας αλδεΰδες/κετόνες που δίνουν στο
κρέας δυσάρεστη οσµή και ταγγή γεύση
•Πορεία οξείδωσης: επηρεάζεται θετικά από µέταλλα και το φως, ενώ
επηρεάζεται αρνητικά από φυσικά αντιοξειδωτικά (τοκοφερόλες, καροτίνια) ή
τεχνητά αντιοξειδωτικά (ΒΗΑ)
•Τα ακόρεστα Λ.Ο. υπόκεινται πιο εύκολα σε οξείδωση
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Ενζυµική οξείδωση: προκαλείται από τη δράση λιπολυτικών ενζύµων και έχει
την ίδια κατάληξη µε την αυτοξείδωση
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ΝΕΡΟ
• αποτελεί το µέσο στο οποίο γίνονται όλες οι βιοχηµικές αντιδράσεις
• είναι ένα δίπολο
• µεταξύ των µορίων του σχηµατίζεται δεσµός υδρογόνου
• λόγω της µεγάλης διηλεκτικής σταθεράς αποτελεί σπουδαίο διαλύτη
• έχει υψηλή Τ βρασµού, µεγάλη θερµοχωρητικότητα, υψηλή επιφανειακή τάση
• ενεργότητα νερού (τάση υδρατµών του τροφίµου δια της τάσης των υδρατµών
καθαρού νερού στην ίδια Τ) αποτελεί µέτρο κρίσης της ποσότητας νερού που
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είναι διαθέσιµη για την εκδήλωση βιοχηµικών και βακτηριακών δράσεων. (0‹aw≤1)
• το νερό στα τρόφιµα διακρίνεται σε ελεύθερο και χηµικά συνδεδεµένο
ελεύθερο: είναι υπεύθυνο για τις χηµικές αντιδράσεις στο τρόφιµο και τη
βακτηριακή δράση (υπεύθυνο για την τιµή της aw)
συνδεδεµένο: αρχικά εγκαθίσταται σε µια µονοµοριακή στιβάδα γύρω από το
µόριο των πρωτεϊνών. Επί της στιβάδας επικάθεται νέα στιβάδα κ.λ.π.

ΑΕΡΑΣ (ΟΞΥΓΟΝΟ)
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Σύσταση αέρα:
• οξυγόνο (21%)
• άζωτο (78%)
• CO2 (0.03%)
οξυγόνο: πηγή ζωής, εντελώς απαραίτητο για την αναπνοή και τις καύσεις των
τροφίµων στον οργανισµό αλλά και για τις οξειδώσεις των τροφίµων
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Η µέχρι σήµερα συνηθισµένη πηγή τροφίµων είναι η πρωτογενής παραγωγή:

•Γεωργία: δίνει τα φυτικά προϊόντα

•Κτηνοτροφία: δίνει τα ζωικά προϊόντα

•Αλιεία: δίνει τα αλιεύµατα

Τα τρόφιµα διακρίνονται σε:

• ωµά: τα προϊόντα πρωτογενούς παραγωγής που χρησιµοποιούνται στη διατροφή
χωρίς να υποστούν καµία επεξεργασία εκτός από καθαρισµό και τεµαχισµό
(δηµητριακά, όσπρια, φρούτα, λαχανικά, γάλα, κρέας, αυγά)

• επεξεργασµένα: τα προϊόντα πρωτογενούς παραγωγής που χρησιµοποιούνται
στη διατροφή µετά από κατάλληλη επεξεργασία και έχουν διαφορετικές ιδιότητες
από αυτές της πρώτης ύλης (ψωµί, ζάχαρη, χυµοί φρούτων, προϊόντα γάλακτος ,
κρασί, µπύρα)



ΑΙΤΙΑ ΑΛΛΟΙΩΣΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Τα τρόφιµα κατά τη διατήρησή τους υφίστανται ποιοτική υποβάθµιση και
αλλοιώσεις.

Στο ποιοτικά υποβαθµισµένο τρόφιµο επέρχονται µεταβολές σταΣτο ποιοτικά υποβαθµισµένο τρόφιµο επέρχονται µεταβολές στα
οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά µειώνοντας την εµπορική του αξία
χωρίς να θεωρείται ακατάλληλο για κατανάλωση (θρυµµατισµός
µπισκότου, µπαγιάτισµα ψωµιού).

Στο αλλοιωµένο τρόφιµο έχουν επέλθει µεταβολές που το καθιστούν
ακατάλληλο για κατανάλωση και επικίνδυνο για την υγεία του ανθρώπου
(µούχλιασµα ψωµιού, διόγκωση κονσερβών, δυσάρεστη οσµή στην
επιφάνεια κρέατος)επιφάνεια κρέατος)



Τα αίτια που προκαλούν ποιοτική υποβάθµιση και αλλοιώσεις στα τρόφιµα είναι:

•µηχανικά αίτια: χτυπήµατα

•µικροοργανισµοί: βακτήρια, ζύµες, µύκητες

•ένζυµα

•φυσικοί παράγοντες: φως, υγρασία, οξυγόνο, θερµοκρασία

•χηµικές αντιδράσεις: τάγγιση

•παράσιτα

•έντοµα

•τρωκτικά



ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ

Οι µικροοργανισµοί που παρουσιάζουν ενδιαφέρον για τα τρόφιµα είναι:

µύκητες: πολυκύτταροι µικροοργανισµοί που πολλαπλασιάζονται µε σπόρια.
Αναπτύσσονται στην επιφάνεια κάθε υποστρώµατος αρκεί να υπάρχει
διαθέσιµο οξυγόνο και σε µεγάλο εύρος θερµοκρασιών. Καταστρέφονται εύκολαδιαθέσιµο οξυγόνο και σε µεγάλο εύρος θερµοκρασιών. Καταστρέφονται εύκολα
µε θέρµανση στους 90 oC για 1 λεπτό. Πολλοί µύκητες είναι ωφέλιµοι, όπως
αυτοί που χρησιµοποιούνται στην παραγωγή τυριών τύπου Roquefort

ζύµες: µονοκύτταροι µύκητες που πολλαπλασιάζονται µε εκβλάστηση.
Αναπτύσσονται σε εύρος θερµοκρασιών από 20-30 oC σε τρόφιµα που
περιέχουν σάκχαρα, οργανικά οξέα και έχουν όξινο pH. Ο Saccharomyces
cerevisiae χρησιµοποιούνται στη Βιοµηχανία για την παρασκευή ψωµιού,cerevisiae χρησιµοποιούνται στη Βιοµηχανία για την παρασκευή ψωµιού,
µπύρας, κρασιού.



βακτήρια: µονοκύτταροι µικροοργανισµοί που πολλαπλασιάζονται µε
διχοτόµηση. Ορισµένα βακτήρια έχουν την ικανότητα να δηµιουργούν σπόρια
που είναι ανθεκτικά στη θέρµανση. Με βάση τις απαιτήσεις σε οξυγόνο
διακρίνονται σε αερόβια, αναερόβια και προαιρετικά αναερόβια βακτήρια. Με
βάση τις απαιτήσεις σε θερµοκρασία διακρίνονται σε ψυχρόφιλα, µεσόφιλα και
θερµόφιλα. Πολλά βακτήρια είναι ωφέλιµα στην παραγωγή τροφίµων, τα
περισσότερα όµως είναι παθογόνα και υπεύθυνα για τροφικές δηλητηριάσειςπερισσότερα όµως είναι παθογόνα και υπεύθυνα για τροφικές δηλητηριάσεις
και λοιµώξεις.

τροφικές δηλητηριάσεις: προκαλούνται από τοξικές ουσίες που παράγουν τα
παθογόνα βακτήρια πριν την κατανάλωσή τους από τον άνθρωπο.

λοιµώξεις: προκαλούνται από παθογόνα βακτήρια που έχουν εισέλθει στονλοιµώξεις: προκαλούνται από παθογόνα βακτήρια που έχουν εισέλθει στον
ανθρώπινο οργανισµό και έχουν πολλαπλασιαστεί.



ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Συντήρηση τροφίµων: είναι η λήψη µέτρων ενάντια στις αιτίες που
προκαλούν την ποιοτική υποβάθµιση και την αλλοίωση των τροφίµων κατά τη
διατήρησή τους σε ορισµένες συνθήκες.

Αποτέλεσµα της συντήρησης των τροφίµων είναι:

•η επιµήκυνση του χρόνου ζωής των τροφίµων

•ο εφοδιασµός των αστικών κέντρων

•η διάθεση τροφίµων σε όλη τη διάρκεια του έτους ανεξάρτητα από την

εποχιακή παραγωγή κάποιων από αυτάεποχιακή παραγωγή κάποιων από αυτά



Συντήρηση τροφίµων: στηρίζεται στην καταστροφή, αδρανοποίηση παραγόντων

που υποβαθµίζουν την ποιότητα ή προκαλούν αλλοίωση των συγκεκριµένων

τροφίµων

Οι µέθοδοι συντήρησης των τροφίµων διακρίνονται σε:

• φυσικές: παστερίωση, αποστείρωση, κονσερβοποίηση, ασηπτική επεξεργασία,

ψύξη, κατάψυξη, συµπύκνωση, αφυδάτωση, λυοφιλίωση, ακτινοβόληση

βιολογικές: ζυµώσεις• βιολογικές: ζυµώσεις

• χηµικές: καπνισµός, αλάτιση, χρήση συντηρητικών ουσιών


