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ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ ΣΤΙΣ ΑΡΧΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΠΟΤΩΝ  
 
ΘΕΜΑ Α  
Α1. α) Σωστό, β) Λάθος, γ) Λάθος,   δ) Σωστό,   ε) Λάθος. 
Α2.  1  ε,  2  γ, 3  α, 4  β, 5  στ. 
 
ΘΕΜΑ Β 
Β1. α. Σχολικό βιβλίο σελίδες  128-129 

Ζυμώσεις είναι όλες οι δράσεις των μικροβίων που οδηγούν 
στην παραγωγή προϊόντων διατροφής. 
Είδη ζυμώσεων: 
● Αλκοολική ζύμωση (κρασί, μπύρα, ψωμί) 
● Οξική ζύμωση (ξύδι) 
● Οξυγαλακτική ζύμωση (γιαούρτι). 
Παράγοντες ελέγχου των ζυμώσεων : (επιλέγω 2) 
 η παρουσία ή μη οξυγόνου  
 η οξύτητα του υποστρώματος-τροφίμου 
 η θερμοκρασία, 
 το αλάτι. 

Β2. Σχολικό βιβλίο σελίδα  74 
Οι παράγοντες που καθορίζουν το μέγεθος της θερμικής επεξεργασίας 
των τροφίμων είναι : 
● η φύση του προϊόντος, 
● το είδος και η θερμοανθεκτικότητα των μικροβίων που πρέπει να 

καταστραφούν, 
● ο χρόνος και οι συνθήκες συντήρησης του προϊόντος.  

Β3. Σχολικό βιβλίο σελίδα  285 
● παρθένο ελαιόλαδο εξαιρετικό ή έξτρα. 
● παρθένο ελαιόλαδο εκλεκτό ή φίνο. 
● παρθένο ελαιόλαδο ημιφίνο ή κανονικό 



 
 
ΘΕΜΑ Γ 
 
Γ1. Σχολικό βιβλίο σελίδα  103   επιλέγω  5  από τα παρακάτω 

 να μην είναι τοξικό 
να είναι άγευστο 
να είναι άοσμο 
να μην εισέρχεται μέσα στο προϊόν 
να μην αντιδρά με τα συστατικά του 
να έχει μικρό ιξώδες (μεγάλη ρευστότητα) 
να μην είναι διαβρωτικό 
να έχει μεγάλη θερμοχωρητικότητα 

 
Γ2. Σχολικό βιβλίο σελίδα  56 

● καθαρισμός και απολύμανση των αποθηκών, πριν από το 
γέμισμά τους με το προϊόν, 

● εξασφάλιση συνθηκών θερμοκρασίας και υγρασίας ασφαλούς 
αποθήκευσης, 

● διατήρηση των προϊόντων σε ελεγχόμενες ατμόσφαιρες. 
 
Γ3. Σχολικό βιβλίο σελίδα  283 
 το οξυγόνο, με το οποίο έρχεται σε επαφή η ελαιοζύμη και το 

ελαιόλαδο, 
 η θερμοκρασία του νερού, το οποίο προστίθεται σε διάφορες 

φάσεις επεξεργασίας, 
 ο σίδηρος, ο οποίος προέρχεται από τις μεταλλικές επιφάνειες 

των επιμέρους μηχανημάτων του ελαιουργείου. 
 

  



 
ΘΕΜΑ Δ 
Δ1. α. Σχολικό βιβλίο σελίδα  336 

Το χρώμα του κρέατος στη συσκευασία  Α  που βρίσκεται σε 
κενό είναι ελαφρώς πιο σκούρο χρώμα από τη  Β  εξαιτίας της 
απουσίας του οξυγόνου. 

β. Σχολικό βιβλίο σελίδα  336 
Χρησιμοποιείται μείγμα αερίων διοξειδίου του άνθρακα, αζώτου 
και οξυγόνου. Με την παρουσία του διοξειδίου του άνθρακα και 
του αζώτου παρεμποδίζεται η ανάπτυξη βακτηρίων, ενώ με το 
οξυγόνο συντελεί στην καλύτερη διατήρηση του κόκκινου 
χρώματος του νωπού κρέατος. 

 
Δ2. α. Σχολικό βιβλίο σελίδα  174 

Η πηκτίνη για να ενισχυθεί το πήγμα και το κιτρικό οξύ για να 
ενισχυθεί το ποσοστό των οξέων.  

β. Σχολικό βιβλίο σελίδα  174 
Ο βρασμός που είναι απαραίτητο στάδιο για την παρασκευή 
μιας μαρμελάδας, έχει στόχο τη συμπύκνωση του προϊόντος, 
την καταστροφή των μικροοργανισμών και τη βελτίωση της 
υφής του. 

γ. Σχολικό βιβλίο σελίδα  81  επιλέγω  3  από τα παρακάτω 
● η ταυτότητα του τροφίμου 
● το όνομα και η διεύθυνση του κατασκευαστή (εργοστασίου) 
● το καθαρό βάρος ή ο όγκος του τροφίμου. 
● η ημερομηνία παρασκευής και ελάχιστης διατηρησιμότητας 
● ο κατάλογος των συστατικών 

δ. Σχολικό βιβλίο σελίδα  82 
Η κωδικοποίηση βοηθά στον έλεγχο, στον εντοπισμό και την 
απόσυρση μιας ελαττωματικής παρτίδας από την αγορά. 
  

 


