
ΘΕΡΜΑΝΣΗ

• θερµοκρασία: θερµοµετρική κατάσταση ενός σώµατος

• θερµότητα: µακροσκοπική εκδήλωση της κίνησης των µορίων, εξαρτάται από την
Τ

• θερµοχωρητικότητα: ποσό θερµότητας που απαιτείται για την αύξηση της
θερµοκρασίας ενός τροφίµου κατά 1 oC

• θερµική αγωγιµότητα: διάδοση θερµότητας από µια περιοχή σώµατος σε µια άλλη
γειτονική
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3 τρόποι διάδοσης θερµότητας:
� διάδοση θερµότητας µε αγωγιµότητα (γίνεται µεταφορά κινητικής ενέργειας δια
µέσω της ύλης του σώµατος)
� διάδοση θερµότητας µε κυκλοφορία (µόρια µε µεγαλύτερη Εκιν αναµιγνύονται µε
µόρια µε µικρότερη)
� διάδοση θερµότητας µε ακτινοβολία (στηρίζεται στην ικανότητα ενός θερµού
σώµατος να εκπέµπει θερµότητα, η οποία µεταβιβάζεται σε ένα ψυχρότερο σώµα)

γειτονική
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� διάδοση θερµότητας µε αγωγιµότητα (γίνεται µεταφορά κινητικής ενέργειας δια
µέσω της ύλης του σώµατος)
� διάδοση θερµότητας µε κυκλοφορία (µόρια µε µεγαλύτερη Εκιν αναµιγνύονται µε
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• ρυθµός µεταφοράς θερµότητας: η θερµική ενέργεια µεταφέρεται από το
θερµότερο στο ψυχρότερο σώµα. Η διαφορά θερµοκρασίας των δύο σωµάτων
(κινητήρια δύναµη) εκφράζεται ως ρυθµός µεταφοράς θερµότητας. Ο Ρ.Μ.Θ.
είναι ανάλογος της κινητήριας δύναµης και αντιστρόφως ανάλογος της αντίστασης
εισόδου θερµότητας στα τρόφιµαεισόδου θερµότητας στα τρόφιµα

• ειδική θερµότητα: ποσότητα θερµότητας που απαιτείται για να αυξηθεί η
θερµοκρασία 1g ενός σώµατος κατά 1 oC. Εξαρτάται από τη φύση του σώµατος



ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ   ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ    ΘΕΡΜΑΝΣΗ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Αποστείρωση:
• να απαλλάξει τα τρόφιµα από µικροοργανισµούς
• να τα διατηρήσει για µεγάλο χρονικό διάστηµα

Παστερίωση:
Θέρµανση τροφίµων σε Τ‹ 100 oC, οπότε καταστρέφεται/αδρανοποιείται
σύνολο ή µέρος των ενζυµικών συστηµάτων και οι βλαστικές µορφές των
βακτηρίων
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ΣΥΓΚΡΙΣΗ:
• αποστείρωση: πιο αποτελεσµατική σχετικά µε την καταστροφή των
βακτηρίων αλλά πιο «σκληρή» έναντι των ευαίσθητων συστατικών των
τροφίµων
• χρόνος συντήρησης παστεριωµένων τροφίµων είναι µικρός. Μέχρι την
κατανάλωση πρέπει να συντηρούνται σε Τ ψυγείου για ελαχιστοποίηση της
πιθανότητας ανάπτυξης µ/ων

βακτηρίων
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ΠΙΘΑΝΟΤΗΤΕΣ ΝΑ ΕΠΙΖΗΣΟΥΝ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΒΑΚΤΗΡΙΑ ΚΑΤΑ 
ΤΗΝ ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ

Είναι αποδεκτό πως δεν υπάρχει ακόµα τέτοιος συνδυασµός
θερµοκρασίας/χρόνου που όταν εφαρµοστεί σε άπειρο αριθµό περιεκτών να
εξασφαλίζει την πλήρη καταστροφή όλων των ειδών και µορφών βακτηρίων που
βρίσκονται µέσα στους περιέκτες

Στην πράξη δεν υπάρχει περίπτωση να µη βρεθεί περιέκτης που να περιέχει
έστω και ένα ζωντανό σπόρο που θα µπορούσε να εκβλαστήσει και να
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δηµιουργήσει προβλήµατα

Ως «εµπορικά αποστειρωµένο προϊόν» χαρακτηρίζεται αυτό που
αποστειρώθηκε µε κατάλληλο συνδυασµό Τ/χρόνου µε αποτέλεσµα την
αδρανοποίηση ελάχιστων σπόρων που δεν καταστράφηκαν και το προϊόν είναι
ακίνδυνο για τον καταναλωτή στην προβλεπόµενη Τ συντήρησης
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ΤΡΟΠΟΙ ΘΕΡΜΑΝΣΗΣ ΤΩΝ ΠΡΟΣ ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Έµµεσο τρόπο: η θερµότητα µεταφέρεται στο τρόφιµο µέσω ενός
τοιχώµατος (περιέκτης, τοίχωµα δεξαµενής)

Άµεσο τρόπο: γίνεται σε ρευστά τρόφιµα µε έγχυση ατµού ή ανάµιξη
θερµού και ψυχρού προϊόντος
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ΣΤΑΔΙΑ ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ
επιβάλλεται σχολαστικός καθαρισµός πριν τη χρήση τους
οι µεταλλικοί περιέκτες καθαρίζονται µε πολύ ζεστό νερό και υψηλή πίεση
οι γυάλινοι περιέκτες µε ζεστό νερό
οι περιέκτες από χαρτί µε χρήση χηµικών ουσιών που δεν αφήνουν κατάλοιπα

ΠΛΗΡΩΣΗ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ
αµέσως µετά τον καθαρισµό πληρούνται και κλείνονται
η πλήρωση γίνεται είτε µε το χέρι είτε µε µηχανικά µέσα
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ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΣΗ ΑΕΡΑ - ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΑ ΥΠΟΠΙΕΣΗΣ / ΚΕΝΟΥ ΧΩΡΟΥ
Υποπίεση: µειωµένη σε σχέση µε την ατµοσφαιρική πίεση που δηµιουργείται στο

εσωτερικό του περιέκτη
Κενός χώρος: ο χώρος που δεν πληρούται µε τρόφιµο

Και τα δύο µεγέθη προσδιορίζονται από τους κατασκευαστές των περιεκτών και
πρέπει να τηρούνται

π.χ. αν ο κενός χώρος είναι µεγαλύτερος και η υποπίεση µικρότερη παραµένει
αέρας που µπορεί να προκαλέσει οξείδωση του τοιχώµατος και αλλοίωση του
τροφίµου αν ο κενός χώρος είναι µικρός επέρχεται ρήξη περιεκτών
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ΣΦΡΑΓΙΣΗ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ
Αµέσως µετά την πλήρωση ακολουθεί το αεροστεγές κλείσιµο

ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ
Απαιτούνται κατάλληλοι συνδυασµοί θερµοκρασίας και χρόνου
Γενικά οι θερµοκρασίες που χρησιµοποιούνται κυµαίνονται µεταξύ 100 και 130 oC
Μέθοδοι θέρµανσης που χρησιµοποιούνται:
• βρασµός: δεν καταστρέφει όλα τα βακτήρια, χρησιµοποιείται για τρόφιµα
ευαίσθητα σε υψηλές T
• υγρή αποστείρωση ή αυτόκαυστο: πετυχαίνεται καταστροφή των σπόρων των
βακτηρίων, πετυχαίνονται T>100 oC µε αύξηση της πίεσης
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• υψηλή θερµοκρασία για µικρό χρονικό διάστηµα: ορισµένα τρόφιµα εµφανίζουν
καλύτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά όταν θερµανθούν σε υψηλή T για µικρό
χρονικό διάστηµα, η µέθοδος βρίσκει εφαρµογές σε ρευστά προϊόντα

ΠΕΡΙΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ
Καθαρισµός , τοποθέτηση ετικετών και συσκευασία σε χαρτοκιβώτια
Διατήρηση σε περιβάλλον ξηρό, µε σχετική υγρασία < 60% και T µεταξύ 10-15 oC
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Διαδικασία αποστείρωσης των ήδη συσκευασµένων τροφίµων:

• πλήρωση κλιβάνων: οι περιέκτες τοποθετούνται έτσι ώστε να εξασφαλίζεται
άψογη κυκλοφορία του ατµού

• άνοδος T: θέρµανση του περιεχόµενου του κλιβάνου µέχρι την προβλεπόµενη
T, η άνοδος T στους περιέκτες είναι κατά πολύ βραδύτερη από ότι στον
κλίβανο

• στάδιο διατήρησης σταθερής T: εξισορρόπηση T κλίβανου και περιεκτών,
διατήρηση της T σταθερή για τον προβλεπόµενο χρόνο

στάδιο πτώσης Τ: εκδίωξη ατµού µε ταυτόχρονη είσοδο ψυχρού νερού,
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στάδιο πτώσης Τ: εκδίωξη ατµού µε ταυτόχρονη είσοδο ψυχρού νερού,• στάδιο πτώσης Τ: εκδίωξη ατµού µε ταυτόχρονη είσοδο ψυχρού νερού,
µείωση της πίεσης µέχρι να εξισωθεί µε την ατµοσφαιρική

Η ψύξη των περιεκτών γίνεται µε νερό «ποιότητας πόσιµου» ή στείρου
ΓΙΑΤΙ: κατά τη θέρµανση αναπτύσσεται υψηλή πίεση και υπάρχει η πιθανότητα
δηµιουργίας οπών στις πλευρές του περιέκτη. Κατά την ψύξη αν οι οπές δεν
έχουν κλείσει είναι πιθανό να εισέλθει µικρή ποσότητα νερού στο εσωτερικό µε
προφανή τον κίνδυνο µόλυνσης
Για τη λύση του προβλήµατος το νερό µετά την έξοδο από τους κλιβάνους
οδηγείται σε πύργους ψύξης, χλωριώνεται και αποθηκεύεται για να
επαναχρησιµοποιηθεί
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ΣΥΣΚΕΥΕΣ ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ ΚΑΙ 
ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ

• κλίβανοι υγρής αποστείρωσης ή αυτόκαυστα
στους κλίβανους τοποθετείται νερό µέχρι µια συγκεκριµένη στάθµη
οι περιέκτες τοποθετούνται σε µεταλλικά δοχεία
θέρµανση στους 121 έως 135 oC και πίεση 1.2 έως 1.5 Atm
η ψύξη γίνεται µέσα στον κλίβανο

ΣΥΣΚΕΥΕΣ ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ ΚΑΙ 
ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ

• κλίβανοι υγρής αποστείρωσης ή αυτόκαυστα
στους κλίβανους τοποθετείται νερό µέχρι µια συγκεκριµένη στάθµη
οι περιέκτες τοποθετούνται σε µεταλλικά δοχεία
θέρµανση στους 121 έως 135 oC και πίεση 1.2 έως 1.5 Atm
η ψύξη γίνεται µέσα στον κλίβανο



• εναλλάκτες θερµότητας
χρησιµοποιούνται για θέρµανση ρευστών τροφίµων
Η αρχή λειτουργίας στηρίζεται στην έµµεση, µέσω µεταλλικών χωρισµάτων,
επαφή του θερµαντικού ρευστού µε το τρόφιµο, οπότε το ρευστό που µεταφέρει
τη θερµική ενέργεια τη µεταβιβάζει στο τρόφιµο
Οι εναλλάκτες διακρίνονται:
-πλακοειδείς: αποτελούνται από πολλές πλάκες που τοποθετούνται κοντά. Από
τη µια πλευρά διέρχεται το θερµό ρευστό και από τη άλλη το προς θέρµανση
τρόφιµο. Έτσι γίνεται έµµεση ανταλλαγή θερµότητας
-σωληνοειδείς: αποτελούνται από 2 οµόκεντρους, διαφορετικής διαµέτρου
σωλήνες, στον εσωτερικό κυκλοφορεί το τρόφιµο, ενώ στον εξωτερικό το
ρευστό µεταφοράς θρµότηταςρευστό µεταφοράς θρµότητας

• βραστήρες
λέβητες κατασκευασµένοι από χάλυβα, µε διπλά τοιχώµατα µεταξύ των οποίων
κυκλοφορεί θερµό/ψυχρό νερό



ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ

Ως θέρµανση του κρέατος νοείται η άµεση ή έµµεση επίδραση θερµότητας
σε τεµάχιο κρέατος µη συσκευασµένο, ώστε να καταστεί κατάλληλο για
κατανάλωση

Μέθοδοι θέρµανσης
Οι µέθοδοι θέρµανσης ταξινοµούνται σε δύο οµάδες:

•ξηρές: η πίεση των υδρατµών είναι χαµηλή και η µεταφορά θερµότητας
στο τρόφιµο γίνεται πάντα σε ανοιχτό δοχείο

•υγρές: η πίεση των υδρατµών είναι υψηλή και η θέρµανση γίνεται πάντα
σε κλειστό χώρο και το µέσο µεταφοράς είναι κορεσµένο σε υγρασία

Ως µέσο µεταφοράς και στις δύο οµάδες των µεθόδων χρησιµοποιούνται
αέρας, νερό, υδρατµοί, λίπη και υπέρυθρες ακτίνες.



Μέθοδοι θέρµανσης µε ξηρή θερµότητα
Η θερµοκρασία είναι υψηλή και η πίεση υδρατµών χαµηλή. Αυτό έχει σαν
αποτέλεσµα οι εξωτερικές στιβάδες να παίρνουν έναν χρωµατισµό ξανθό-
καστανό και στη συνέχεια σκούρο καστανό.
Οι µέθοδοι θέρµανσης µε ξηρή θερµότητα είναι:
• ψήσιµο σε ξηρό αέρα
• ψήσιµο σε grill
• ψήσιµο σε αβαθές δοχείο µε λίγο λίπος (σωτάρισµα) ή πολύ λίπος
(φριτάρισµα)

Μέθοδοι θέρµανσης µε υγρή θερµότηταΜέθοδοι θέρµανσης µε υγρή θερµότητα
Εφαρµόζονται σε κρέατα δυσµάσητα, πλούσια σε κολλαγόνο, στα οποία
είναι απαραίτητη η υγρή θέρµανση για την υδρόλυση του κολλαγόνου,
βελτιώνοντας το χυµώδες και την τρυφερότητα του κρέατος

Οι µέθοδοι θέρµανσης µε υγρή θερµότητα είναι:
• θέρµανση µε ατµό
• θέρµανση µε λίγο ή πολύ νερό σε θερµοκρασίες κάτω από το σηµείο
βρασµού του νερού
• θέρµανση µε πολύ νερό σε θερµοκρασίες πάνω από το σηµείο βρασµού
του νερού



Μεταβολές του κρέατος κατά τη θέρµανση

Η θέρµανση του κρέατος προκαλεί µεταβολές των οργανοληπτικών
ιδιοτήτων και του µικροβιολογικού φορτίου που φέρει το κρέας.
Διακρίνονται στις:

• ιστολογικές και βιοχηµικές µεταβολές: οι πρωτεΐνες του κρέατος
αρχίζουν να µετουσιώνονται από τους 37 oC και στους 65-70 oC έχουν
επέλθει σηµαντικές µεταβολές στη δοµή τους. Οι µεταβολές των
πρωτεϊνών είναι σηµαντικές για την τρυφερότητα του κρέατος. Οι
υδατάνθρακες µε την επίδραση της θέρµανσης καραµελοποιούνται
πρωτεϊνών είναι σηµαντικές για την τρυφερότητα του κρέατος. Οι
υδατάνθρακες µε την επίδραση της θέρµανσης καραµελοποιούνται
προκαλώντας µεταβολές στην οσµή και γεύση του κρέατος. Τα λίπη µε το
νερό, τον αέρα και ορισµένα µέταλλα σε υψηλές θερµοκρασίες διασπώνται
προκαλώντας µεταβολές στο άρωµα και τη γεύση του κρέατος. Οι
υδατοδιαλυτές βιταµίνες είναι ευαίσθητες στη θερµότητα σε αντίθεση µε
τις λιποδιαλυτές που είναι ανθεκτικές. Οι µεταβολές του χρώµατος του
κρέατος κατά τη θέρµανσή του οφείλεται στη µετουσίωση των πρωτεϊνών
του µυϊκού ιστού (µυοσφαιρίνη) και του συνδετικού ιστού



•φυσικοχηµικές µεταβολές: κατά τη θέρµανση παρατηρείται απώλεια
βάρους λόγω αποµάκρυνσης οπού. Κρέας πλούσιο σε λίπος έχει
µεγαλύτερη απώλεια βάρους από το άπαχο. Το µέγεθος του τεµαχίου και
η απώλεια βρίσκονται σε αντιστρόφως ανάλογη σχέση

•οργανοληπτικές µεταβολές: στους 60-65 oC αρχίζει η µετουσίωση των
πρωτεϊνών του κολλαγόνου. Μέχρι τους 70-75 oC η αντίσταση του
•οργανοληπτικές µεταβολές: στους 60-65 C αρχίζει η µετουσίωση των
πρωτεϊνών του κολλαγόνου. Μέχρι τους 70-75 oC η αντίσταση του
συνδετικού ιστού στην κοπή είναι ικανοποιητική, ενώ πάνω από αυτή τη
θερµοκρασία ελαττώνεται πολύ. Ο χρωµατισµός που αναπτύσσεται
αρχικά είναι ερυθρός ενώ τείνει µε αύξηση της θερµοκρασίας να γίνει
καστανός



ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΙΕΣ

Υπεριώδεις ακτινοβολίες
• η χρήση τους περιορίζεται στην εξυγίανση νερού, φρούτων, λαχανικών και χώρων
• µια συγκεκριµένη ακτίνα που διέρχεται από εναιώρηµα συναντά και καταστρέφει
ένα βακτήριο
• η περιοχή ακτινοβολίας που εκδηλώνεται η βακτηριοκτόνος /βακτηριοστατική
δράση συµπίπτει µε το φάσµα απορρόφησης των πουρινών/ πυριµιδινών και
αµινοξέων που αποτελούν συστατικά του κυττάρου
• η δράση εξαρτάται από τη δόση και τη διάρκεια της ακτινοβολίας, στάδιο εξέλιξης
των βακτηρίων, το υπόστρωµα

Υπέρυθρες ακτίνες
• είναι ηλεκτροµαγνητικά κύµατα, η ενέργεια των οποίων µεταφέρεται στο
ακτινοβολούµενο τρόφιµο και το θερµαίνει
• κύρια πηγή είναι οι λυχνίες υπερύθρων (125-1000 Watt)

Υπέρηχοι
• είναι τα ακουστικά κύµατα µε συχνότητα >20KHZ
• εφαρµόζεται για τη θανάτωση βακτηρίων ορισµένων ρευστών και στην παραγωγή
µαργαρίνης, σοκολάτας και αλκοολούχων ποτών



Μικροκύµατα

• χρησιµοποιούνται τόσο στη βιοµηχανία όσο και από τους καταναλωτές
• είναι ηλεκτροµαγνητικά κύµατα µε ενέργεια ακτινοβολίας που διαφέρει από τις
άλλες ηλεκτροµαγνητικές ακτινοβολίες ως προς τη συχνότητα και στο ότι δεν
προκαλούν ιονισµό
• όταν τα µικροκύµατα διαπερνούν τα τρόφιµα τα δίπολα του νερού παίρνουν την
κατεύθυνση του ηλεκτρικού πεδίου. Επειδή το ηλεκτρικό πεδίο αλλάζει συνέχεια, τα
πολικά µόρια ακολουθούν την κίνηση µε την ίδια συχνότητα. Ταλαντεύονται µεταξύ
δύο θέσεων µε αποτέλεσµα τη δηµιουργία τριβής και ανάπτυξη θερµοκρασίας.
• τα τρόφιµα θερµαίνονται οµοιόµορφα σε όλη τη µάζα τους
• τα µικροκύµατα χρησιµοποιούνται ευρέως για την απόψυξη κατεψυγµένων• τα µικροκύµατα χρησιµοποιούνται ευρέως για την απόψυξη κατεψυγµένων
τροφίµων

Οι φούρνοι µικροκυµάτων αποτελούνται από:
- µαγνητρόνιο (πηγή παραγωγής µικροκυµάτων)
- αναµίκτη (διανέµει τα κύµατα προς όλες τις κατευθύνσεις)
- περιστρεφόµενο δίσκο (τοποθετούνται τα τρόφιµα)

Η ενέργεια που εκπέµπεται δεν είναι µεγάλη για να προκαλεί χηµικές αντιδράσεις
που οδηγούν σε µεταβολές ιστών



Ιονίζουσες ακτινοβολίες

• ηλεκτρόνια υψηλής ενέργειας
• ακτίνες Χ
• ακτίνες γ

Ακατάλληλες θεωρούνται οι ακτίνες α (µικρή διεισδυτική ικανότητα) και τα
νετρόνια (προκαλούν διέγερση)

Δόση ακτινοβόλησης: ποσότητα ενέργειας που απορροφάται από τη µονάδαΔόση ακτινοβόλησης: ποσότητα ενέργειας που απορροφάται από τη µονάδα
µάζας του ακτινοβολούµενου τροφίµου και χαρακτηρίζεται ως Gray
(1Gy=1J/kg)



Δράση ακτινοβόλησης: διακρίνονται 2 ειδών δράσεις:

άµεσες: η ακτινοβολία επιδρά σε ένα συστατικό του πυρήνα που έχει

αποφασιστική σηµασία για τη λειτουργία του (DNA) ή στα ενζυµικά συστήµατα

έµµεσες: η ακτινοβολία δηµιουργεί ελεύθερες ρίζες που σχηµατίζουν

υπεροξείδια που στη συνέχεια προσβάλλουν ζωτικά κέντρα λειτουργίας των

κυττάρων





ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΗΣΗ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ

Οι ακτίνες που χρησιµοποιούνται στην πράξη στα τρόφιµα είναι οι
υπεριώδεις και οι ιονίζουσες

Ιονίζουσες ακτινοβολίες
Οι ιονίζουσες ακτινοβολίες χρησιµοποιούνται στη βιοµηχανία τροφίµων
για:
• την επιµήκυνση του χρόνου συντήρησης ευαλλοίωτων προϊόντων
• τη µείωση του µικροβιακού φορτίου
• την καταστροφή παρασίτων και εντόµων• την καταστροφή παρασίτων και εντόµων
• την αποστείρωση των υλικών συσκευασίας

Σε κάθε περίπτωση ακτινοβόλησης πρέπει να εξασφαλίζεται ότι δεν θα
υπάρχει µεταβολή της ποιότητας του προϊόντος και να είναι δεδοµένη η
ασφάλεια του καταναλωτή

Για την ακτινοβόληση τροφίµων χρησιµοποιούνται ως πηγές:
• ηλεκτρόνια υψηλής ενέργειας
• ακτίνες γ
• ακτίνες Χ



Μεταβολές του ακτινοβοληµένου κρέατος

Ανάλογα µε τη δόση ακτινοβολίας διακρίνονται 3 περιοχές
ακτινοβόλησης:
• δόσεις µέχρι 1 kGy
• δόσεις µέσης ισχύος: από 1 έως 10 kGy
• δόσεις µεγάλης ισχύος: >10 kGy

Από τα συστατικά του κρέατος οι βιταµίνες (Ε,C, B12) είναι ιδιαίτερα
ευαίσθητες, ενώ το φολικό οξύ και η νιασίνη ανθεκτικέςευαίσθητες, ενώ το φολικό οξύ και η νιασίνη ανθεκτικές
Τα λίπη είναι ιδιαίτερα ευαίσθητα στην ακτινοβολία. Συνήθως
σχηµατίζονται υπεροξείδια που επιταχύνουν την οξειδωτική τάγγιση
ακόµα και σε χαµηλές θερµοκρασίες
Οι συνήθεις οργανοληπτικές µεταβολές αφορούν στην αλλαγή του
χρώµατος, της οσµής και γεύσης
Σε ορισµένες περιπτώσεις η µυοσφαιρίνη οξειδώνεται σε
οξυµυοσφαιρίνη, µε αποτέλεσµα το κρέας να αποκτά ανοιχτό ερυθρό
χρωµατισµό


