Α1 ΕΝΟΤΗΤΑ
Τίτλος Διδασκόμενου Μαθήματος: Τεχνολογία & Έλεγχος Ποιότητας Αλιευμάτων

Περίγραμμα Μαθήματος: 
Σκοπός Μαθήματος:

- Η μελέτη και κατανόηση των μεταβολών που συντελούνται στους έμβιους οργανισμούς και οι επιπτώσεις τους στην ποιότητα των αλιευμάτων.

- Η σημασία και κατανόηση των εφαρμοζόμενων μεθόδων συντήρησης και η μελέτη των μεταβολών που συντελούνται κατά την εφαρμογή τους (ψύξη και κατάψυξη).

- Η σημασία και κατανόηση των περισσοτέρων κοινών μεθόδων επεξεργασίας και η  μελέτη των μεταβολών που παρατηρούνται από την εφαρμογή τους (κάπνισμα, κονσερβοποίηση κ.λ.π.).

Περίληψη Περιεχομένων Μαθήματος:

1. Βιοχημικές και βιολογικές λειτουργίες και ποιότητα φρέσκων αλιευμάτων

- Μεταβολές που συμβαίνουν στα αλιεύματα κατά την διάρκεια της ωοτοκίας.

- Ο ρόλος των διαφόρων συστατικών των αλιευμάτων στον καθορισμό της ποιότητας και της δυνατότητας για επεξεργασία:

α. Λίπος, περιεκτικότητα σε λίπος της σάρκας των αλιευμάτων σε σχέση με την περίοδο ωοτοκίας, η σημασία της διατροφής στη σύνθεση του λίπους, οι λιπαρές ύλες αλιευμάτων στη διατροφή του ανθρώπου, υποβάθμιση της ποιότητας του λίπους των αλιευμάτων.

β. Πρωτεΐνες, οι πρωτεΐνες ως μορφή αποθηκευμένης ενέργειας, λειτουργικότητα των πρωτεϊνών, μετουσίωση των πρωτεϊνών.

γ. Υδατάνθρακες, φύση των υδατανθράκων, γλυκονογέννεση, η σπουδαιότητα του pH στην ποιότητα των αλιευμάτων.

δ. Χρωστικές στα αλιεύματα, χρωματισμός των ιστών, χρωματισμός του δέρματος, καροτινοειδή της σάρκας των αλιευμάτων.

ε. Μέταλλα-Βιταμίνες.

στ. Αζωτούχα συστατικά.

2. Χειρισμοί στα νωπά αλιεύματα

- Διατήρηση της ποιότητας των νωπών αλιευμάτων σε σχέση με το είδος, εποχή και περιοχή αλίευσης.

- Αλλοιώσεις, αίτια αλλοιώσεων.

- Χειρισμοί πάνω στο αλιευτικό.

- Υγιεινή των αλιευτικών σκαφών και των περιεκτών και εκτίμηση του κρίσιμου σημείου επικινδυνότητας (HACCP).

3. Έλεγχος της ποιότητας των αλιευμάτων

- Οργανοληπτικός έλεγχος.

- Χημικές και βιοχημικές μέθοδοι.

- Φυσικές μέθοδοι.

- Βακτηριολογικές μέθοδοι.

- Ασφάλεια και υγιεινή.

4. Ψύξη και κατάψυξη

5. Συντήρηση των αλιευμάτων με διάφορες επεξεργασίες (ξήρανση, αλάτισμα, κάπνισμα)

- Περιεκτικότητα σε νερό, ενεργότητα νερού (aw) και ικανότητα συντήρησης. 

- Ενεργότητα νερού και μικροβιακές αλλοιώσεις.

- Ξήρανση, αλάτισμα, κάπνισμα.

- Βασικά συστατικά του καπνού: Φαινόλες, καρβονυλικές ενώσεις, πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες, φουράνες.

6. Κονσερβοποίηση αλιευμάτων

7. Ενζυμικό μαύρισμα στα μαλακόστρακα

Τίτλοι Εργαστηριακών Ασκήσεων:
1. Συστηματική

Συστηματική αλιευμάτων

2. Νωπά αλιεύματα

- Οργανοληπτικός έλεγχος.

- Βιοχημικός έλεγχος: έλεγχος πρωτεασών.

- Χημικός έλεγχος: προσδιορισμός ολικών πτητικών βάσεων TVN.

- Φυσικός έλεγχος: αγωγιμότητα, υφή.

- Μικροβιολογικός έλεγχος: ολικός αριθμός αερόβιων βακτηρίων.

3. Κονσερβοποίηση

- Κονσερβοποίηση αλιευμάτων.

- Παρασκευή κονσέρβας σκουμπριού.

- Ποιοτικός έλεγχος της κονσέρβας.

- Οργανοληπτικός έλεγχος του κονσερβοποιημένου προϊόντος.

- Προσδιορισμός ισταμίνης στο κονσερβοποιημένο προϊόν, με χρωματογραφία λεπτής στοιβάδας.

- Προσδιορισμός δευτερογενών προϊόντων οξείδωσης στο κονσερβοποιημένο προϊόν.

4. Επίσκεψη σε βιομηχανική μονάδα επεξεργασίας ιχθυηρών.

Επίσκεψη.

6. Κάπνισμα

- Αλάτισμα αλιευμάτων.

- Κάπνισμα αλιευμάτων.

- Προσδιορισμός μείωσης της διαθέσιμης λυσίνης με χρωματογραφία υψηλής πίεσης.

- Προσδιορισμός  φαινολών στα καπνιστά προϊόντα με χρωματογραφία υψηλής πίεσης.

7. Κατάψυξη

- Κατάψυξη αλιευμάτων και εξαγωγή της καμπύλης κατάψυξης.

- Μετουσίωση των πρωτεϊνών κατά την κατάψυξη, με προσδιορισμό της αλατοδιαλυτής πρωτεΐνης: μέθοδος Kjeldahl.

- Σύγκριση της συγκέντρωσης της αλατοδιαλυτής πρωτεΐνης με την μέθοδο Kjeldahl με αυτή τη μεθόδου Folin.

- Προσδιορισμός και αύξηση τριμεθυλαμίνης στα κατεψυγμένα δείγματα.

- Προσδιορισμός και αύξηση φορμαλδεΰδης στην πορεία της κατάψυξης.

- Προσδιορισμός λιπαρών υλών.

- Υδρόλυση και οξείδωση των λιπαρών υλών στην πορεία κατάψυξης.

- Μεθυλεστέρες και profile πολυακόρεστων λιπαρών οξέων, αέριος υγρή χρωματογραφία.

8. Ενζυμικό μαύρισμα

- Έλεγχος δράσης της φαινολοξυδάσης σε κεφάλι μαλακόστρακων.

- Έλεγχος της δράσης των πρωτεασών, υπεύθυνων για την μετατροπή της φαινολοξυδάσης στην ενεργή της μορφή.

- Διαχωρισμός πρωτεασών με FPLC (fast protein liquid chromatography).

9. Άλλα προϊόντα (σουρίμι, ζυμούμενα)

Παρασκευή από πρωτεΐνες μπακαλιάρου.

Διανεμόμενα συγγράμματα: 
Σημειώσεις: Τεχνολογία & Έλεγχος Ποιότητας Αλιευμάτων
Belitz H.D, Grosch W. & Schieberle P., (2006). Χημεία Τροφίμων, Κεφάλαια 1, 2, 3 & 13, Εκδόσεις Τζιόλα, Θεσσαλονίκη. ISBN: 978-960-418-138-4.
Άλλο ενημερωτικό υλικό:
1. Hall G.M., (1997),  Fish Processing Technology.

2. Connell J.J., (1980), Advances in Fish Science and Technology.

3. Martin A.M., (1994), Fisheries Processing.

4. Flick G.J. and Martin R.E., Advances in Seafood Biochemistry, Composition and Quality.

5. Kinsella J.E. and Soucie W.G., (1989), Food Proteins.

6. Pigott G.M. and Tucker B.W., (1990), Seafood Effects of Technology on Nutrition.

7. Lopez A., (1987), A Complete Course of Canning and Related Processes, Vol 1, Canning of Marine Products.

8. Footitt R.J. and Lewis A.S., (1995), The Canning of Fish and Meat.

9. Kramer D.E. and Liston J., (1987), Seafood Quality Determination.

10. Martin R.E., (1982), Chemistry and Biochemistry of Marine Food Products.

11. Lamier C. and Lee C.M., (1992), Surimi Technology.

12. Martin R.E. and Collete R.L., (1990), Engineered Seafood Including Surimi.

13. Burt, (1989), Fish Smoking and Drying.

14. Borgstron, (1961), Fish as Food.

15. Hall G.M., (1996), Methods of Testing Protein Functionality.

Β1  ΕΝΟΤΗΤΑ

Ημέρες και ώρες διδασκαλίας

	α/α
	Διδασκόμενο Μάθημα
	Ημέρα και ώρα

	1
	Τεχνολογία & Έλεγχος Ποιότητας Αλιευμάτων (Θ)

	Τετάρτη 14.00-17.00 



	2
	Τεχνολογία & Έλεγχος Ποιότητας Αλιευμάτων (Ε)
Τεχνολογία & Έλεγχος Ποιότητας Αλιευμάτων (Ε)

	Τετάρτη 08.00 – 11.00

Τετάρτη 11.00 – 14.00




Ώρες συνεργασίας με τους φοιτητές: Δευτέρα 11.00 – 14.00 
Α2 ΕΝΟΤΗΤΑ

Τίτλος Διδασκόμενου Μαθήματος: Σεμινάριο

Περίγραμμα Μαθήματος: 

Σκοπός Μαθήματος:

- Η ανάπτυξη και κατανόηση της δομής και του τρόπου συγγραφής μιας επιστημονικής εργασίας (πτυχιακής, επιστημονικού άρθρου κλπ.).

- Η απόκτηση εμπειρίας για τον τρόπο παρουσίασης μιας επιστημονικής εργασίας με τη χρησιμοποίηση πολυμέσων.

Περίληψη Περιεχομένων Μαθήματος:

Δομή βιβλίων και επιστημονικών εργασιών οποιασδήποτε μορφής.

Βιβλία και επιστημονικές εργασίες ως πηγές βιβλιογραφίας.

Συνεισφορά των διαφορετικών πηγών βιβλιογραφίας στην ανάπτυξη της επιστήμης.

Αξιοποίηση Ελληνικών Ακαδημαϊκών Βιβλιοθηκών (HEAL).

Διανεμόμενα συγγράμματα: 

Σημειώσεις: Σεμιναρίου
Άλλο ενημερωτικό υλικό:

Επιστημονικά περιοδικά με τη βοήθεια των FSTA (Food Science & Technology Abstracts), και του HEAL LINK.

Β2 ΕΝΟΤΗΤΑ

Ημέρες και ώρες διδασκαλίας

	α/α
	Διδασκόμενο Μάθημα
	Ημέρα και ώρα

	1
	Σεμινάριο (Θ)

	Τρίτη 09.00-13.00 



	
	
	


Ώρες συνεργασίας με τους φοιτητές: Πέμπτη 11.00 – 15.00 
