Α ΕΝΟΤΗΤΑ

Α.1
Τίτλος Διδασκόμενου Μαθήματος:Τεχνολογία και Ελεγχος Ποιότητας Σιτηρών (Θ)

Περίγραμμα Μαθήματος: 
- Γενικά περί σιτηρών. Μορφολογική και χημική σύσταση των κόκκων.

- Άλεση σίτου: γενική διάταξη αλευρόμυλων, αρχές λειτουργίας των βασικών μηχανημάτων. Λεπτή άλεση, αεροδιαχωρισμός αλεύρου.

- Συστατικά αλεύρου σίτου και υποπροϊόντων: περιεκτικότητα, χημικές, μηχανικές ιδιότητες και σημασία αυτών. Ένζυμα του αλεύρου: ιδιότητες, τρόπος δράσης, μέθοδοι ελέγχου της δραστικότητας του καθενός, σημασία αυτών.

- Άλλα άλευρα: ιδιότητες, χρήσεις.

- Μαγιά αρτοποιίας: περιγραφή, χημική σύσταση, εμπορικές μορφές. Ανάπτυξη των ζυμομυκήτων, τρόπος δράσης αυτών και παράγοντες που τους επηρεάζουν. Επίδραση της μαγιάς στις ιδιότητες του ζυμαριού. Εφαρμογές των παραπάνω στη διαδικασία της αρτοποίησης.

- Βελτιωτικά αλεύρων: περιγραφή ιδιότητες, τρόπος χρήσης, σχετική νομοθεσία. Μέθοδοι παρασκευής ορισμένων απ’ αυτά. Προδιαγραφές αυτών για χρήση στην αλευροβιομηχανία.

- Αρτοποιία: στάδια της αρτοποίησης, φυσικές, χημικές και ενζυμικές δράσεις που λαμβάνουν χώρα σ’ αυτά. Τεχνικές αρτοποίησης. Επίδραση των ιδιοτήτων του αλεύρου και ρόλος των διαφόρων συστατικών της ζύμης στην αρτοποίηση. Σχολιασμός συνταγών. Κατάψυξη ζυμαριών.

- Αρτοσκευάσματα: είδη ζύμης και συσχέτιση με τις ιδιότητες του αλεύρου. Ρόλος των διαφόρων συστατικών και σημασία των ιδιοτήτων τους: γάλα, αυγά, λίπη, γαλακτωματοποιητές, ζάχαρα, αρτύματα, αλάτι, νερό, κακάο-σοκολάτα. Παρεμπόδιση μικροβιολογικών προσβολών-συντηρητικά αρτοσκευασμάτων και σχετική νομοθεσία.

- Διογκωτικές χημικές ουσίες, ζύμες τεχνητές (baking powder): περιγραφή, ιδιότητες, εφαρμογές, σχολιασμοί συνταγών.

- Μηχανικοί τρόποι διόγκωσης αρτοσκευασμάτων και εφαρμογές. Παρασκευάσματα που δεν διογκώνονται. Ανάλυση λαθών στην παρασκευή άρτου και αρτοσκευασμάτων. Μπαγιάτεμα και διατηρησιμότητα αρτοποιητικών προϊόντων. Μηχανικός εξοπλισμός  αρτοποιείου, ζαχαροπλαστείου. Σιτηρά προγεύματος και snacks. Διογκωμένα προϊόντα-extruder.

- Ρύζι. Μορφολογία κόκκου, άλεση (συνοπτική περιγραφή σταδίων καθαρισμού και άλεσης). Υγροθερμική κατεργασία (parboiling): σκοπός της κατεργασίας, στάδια αυτής και σημασία του καθενός, τεχνικές του parboiling και συγκριτική. Ιδιότητες του parboiled ρυζιού. 

- Καλαμπόκι: υβρίδια, κλάσεις, τύποι καλαμποκιού. Συστατικά του κόκκου και παράγοντες που τα επηρεάζουν.

- Βιομηχανική επεξεργασία του καλαμποκιού: βιομηχανίες ζυμώσεων και αποστάξεων-προϊόντα, ξηρή άλεση (συνοπτική περιγραφή σταδίων, προϊόντα και προδιαγραφές αυτών), υγρή άλεση (περιγραφή σταδίων και σημασία του καθενός-προϊόντα. 

- Αμυλοσιρόπια. Τροποποιημένα άμυλα. Χρήσεις των προϊόντων του καλαμποκιού σε βιομηχανίες τροφίμων.

Διανεμόμενα συγγράμματα:   Π.Σ. Κεφαλάς (2009), Τρόφιμα από Σιτηρά. Χημεία –Βιοχημέια-Τεχνολογία, εκδ. Γαρταγάνη, Θεσσαλονίκη, 265 σελ.
Άλλο ενημερωτικό υλικό: 
Α.2
Τίτλος Διδασκόμενου Μαθήματος:Τεχνολογία και Ελεγχος Ποιότητας Σιτηρών (Ε)

Περίγραμμα Μαθήματος: Ακολουθούν οι τίτλοι των εργαστηριακών ασκήσεων

1. Δειγματοληψία σιταριού: ποιοτική εξέταση σιταριού, βάρος εκατόλιτρου, προσδιορισμός του βάρους των χιλίων κόκκων, προσδιορισμός ξένων υλών.

2. Πειραματική άλεση μαλακού σιταριού: κοκκομετρική κατανομή αλεύρου, σιμιγδαλιού.

3. Δοκιμή τιμής καθιζήσεως.

4. Προσδιορισμός υγρής γλουτένης και ποιοτική εκτίμηση της. 

5. Test προσδιορισμού αριθμού πτώσεως (test Hagberg).

6. Φαρινογράφος, φαρινογραφία διακοπής.

7. Εξτενσιογράφος, αλβεογράφος, αμυλογράφος.

8. Ανίχνευση οξειδωτικών ουσιών στο αλεύρι, ανίχνευση ασκορβικού και κιτρικού οξέος στο αλεύρι.

9,10. Πειραματική αρτοποίηση, μέθοδος ταχείας αρτοποίησης για άλευρα 70%, 85% και 55%, ποιοτική εκτίμηση ψωμιού.
11. Προσδιορισμός κίτρινων χρωστικών σε αλεύρι, σιμιγδάλι, μακαρόνια.

12. Προσδιορισμός της δράσεως της λιποξειδάσης σε αλεύρι ή σιμιγδάλι.

13. Επίσκεψη σε μύλο άλεσης σίτου/ μακαρονοποϊα.

Διανεμόμενα συγγράμματα: Π. Ρουσοπούλου (2004) Εργαστηριακές σημειώσεις Τεχνολογίας και Ελέγχου Ποιότητας Σιτηρών, ΑΤΕΙΘ
Άλλο ενημερωτικό υλικό: 

Α.3
Τίτλος Διδασκόμενου Μαθήματος: Διατροφή και θρεπτική αξία τροφίμων

Περίγραμμα Μαθήματος: Η μελέτη εκείνων των μηχανισμών που μεταβάλλουν θετικά ή αρνητικά τη λειτουργικότητα των θρεπτικών συστατικών των τροφίμων και επηρεάζουν τη βιοδιαθεσιμότητα τους, ως αποτέλεσμα τού είδους και του βαθμού επεξεργασίας τους.Στοιχεία σωστής διατροφής του ανθρώπου. Μεταβολισμός των θρεπτικών συστατικών των τροφίμων. Οι διαιτητικές απαιτήσεις του ανθρώπου. Η σύσταση των τροφίμων από διαιτητική άποψη. Η επίδραση των μεθόδων (ζεμάτισμα. Μαγείρεμα, τηγάνισμα, ψήσιμο, ψύξη, παστερίωση, αποστείρωση, κονσερβοποίηση, κατάψυξη, αφυδάτωση, ακτινοβόληση, μικροκύματα, ζυμώσεις κ.τ.λ.) στη θρεπτική αξία των τροφίμων. Θρεπτική αξία κατηγοριών τροφίμων, με έμφαση στα προϊόντα κρέατος, γάλακτος, σιτηρών, φρούτων και λαχανικών, λιπών και λαδιών, ψαριών και αυγών. 

Διανεμόμενα συγγράμματα: Ν. Γαλανοπούλου, Γ. Ζαμπετάκης, Μ. Μαύρη και Α. Σιαφάκα (2007), Διατροφή και Χημεία Τροφίμων. εκδ. Σταμούλη, Αθήνα,319 σελ.

Άλλο ενημερωτικό υλικό: 

Β ΕΝΟΤΗΤΑ

Ημέρες και ώρες διδασκαλίας

	α/α
	Διδασκόμενο Μάθημα
	Ημέρα και ώρα

	1
	Τεχνολογία και έλεγχος Ποιοτικός Σιτηρών (Θ)


	ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ        11-13

ΔΕΥΤΕΡΑ               9-10

	2
	Τεχνολογία και έλεγχος Ποιοτικός Σιτηρών (Ε)


	ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ          8-11

ΤΕΤΑΡΤΗ               8-11

ΤΕΤΑΡΤΗ              11-14

	3
	Διατροφή και θρεπτική αξία τροφίμων
	ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ        17-19




Ωρες συνεργασίας με τους φοιτητές: Τρίτη 10.00-12.00, Παρασκευή 13.00-15.00
