7ος (IV) κύκλος (7ο εξάμηνο)
Επιστήμη τροφίμων ΙΙΙ. 1η ενότητα

(Οργάνωση και λειτουργία σφαγείων. Παραγωγή και διασφάλιση της ποιότητας του κρέατος. Υγιεινή και επιθεώρηση του κρέατος)

ΠΑΡΑΔΟΣΕΙΣ ΤΟΥ ΚΑΘ. ΙΩΑΝΝΗ ΑΜΒΡΟΣΙΑΔΗ (18-24η ώρα)

Κατηγορίες και ποιοτική κατάταξη (ταξινόμηση κατά SEUROP) βοοειδών, χοίρων και αιγοπροβάτων

Μέθοδοι και εξοπλισμός ταξινόμησης των σφαγίων

Επεξεργασία παραπροϊόντων (ΚΑΝ. 853/2004 της ΕΕ)

Ηλεκτροδιέγερση των σφαγίων ζώων

Ψύξη του κρέατος (μέθοδοι, ταχύτητα, μεταβολές)

Κατάψυξη του κρέατος (μέθοδοι, ταχύτητα, μεταβολές)

Τεμαχισμός των σφαγίων

Δομή και λειτουργία των μυών, τύποι μυϊκών ινών

Κανονικές μεταθανάτιες μεταβολές (νεκρική ακαμψία, ωρίμαση)
Μη κανονικές μεταθανάτιες μεταβολές του κρέατος

Ποιοτικά χαρακτηριστικά του κρέατος (Ικανότητα συγκράτησης νερού, ικανότητα γαλακτωματοποίησης, χρωματισμός του κρέατος, κατάσταση αιμοσφαιρίνης, άρωμα και γεύση του κρέατος, χυμώδες και τρυφερότητα του κρέατος, θρεπτική αξία)

Συσκευασία του κρέατος.

ΕΞΕΤΑΣΤΕΑ ΥΛΗ

Η ύλη αυτή βρίσκεται: 

1ον. Στο βιβλίο, «Τεχνολογία τροφίμων ζωικής προέλευσης» των Γεωργάκη, Βαρελτζή, Αμβροσιάδη. (διανέμεται) και πιο συγκεκριμένα στα κεφάλαια (σελίδες):

6 (σελ. 171-197), 7 (σελ 209-220) 8 (μόνο ονόματα τεμαχίων). 10 (ολόκληρο, σελ. 261-272), 12 (σελ. 293-310), 13 (σελ. 313-319), 14 (σελ 321-334) 
2ον. Τα παραπροϊόντα και η επεξεργασία τους θα τα βρείτε στον ΚΑΝ. 853/2004 της ΕΕ. 
3ον. Για τη συσκευασία του κρέατος θα διαβάσετε από τις σημειώσεις των παραδόσεων.

Καθ. Ι. Αμβροσιάδης
