
ΚΡΕΑΣ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ

ΚΡΕΑΣ (µε την ευρεία έννοια): ορίζεται το σύνολο των ζωικών ιστών που
είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση

Διακρίνονται σε τέσσερις κατηγορίες:Διακρίνονται σε τέσσερις κατηγορίες:

1. Ερυθρά κρέατα: περιλαµβάνει το κρέας των βοοειδών, χοίρων και

αιγοπροβάτων (κρέας αλόγου και κουνελιού)

2. Κρέας πουλερικών: περιλαµβάνει το κρέας των οικιακών πτηνών (κότες,

γαλοπούλες, πάπιες, χήνες)

3. Κρέας ιχθυρών: περιλαµβάνει το κρέας όλων των αλλιευµάτων (ψάρια,3. Κρέας ιχθυρών: περιλαµβάνει το κρέας όλων των αλλιευµάτων (ψάρια,

στρείδια, µύδια, αστακοί)

4. Κρέας κυνηγιού: περιλαµβάνει το κρέας των µη οικιακών ζώων και

πτηνών



ΚΡΕΑΣ (µε τη στενή έννοια): ορίζεται η σάρκα των θερµόαιµων κατοικίδιων

ζώων που αποτελείται κυρίως από µυϊκό ιστό και η οποία έχει υποστεί, µετά τη

σφαγή του ζώου, τις µεταθανάτιες βιοχηµικές µεταβολές που την καθιστούν

κατάλληλη για κατανάλωση.κατάλληλη για κατανάλωση.

Ο Κώδικας Τροφίµων και Ποτών κάνει διάκριση µεταξύ κρέατος και κρέατος

πτηνών.

• Ως κρέας ορίζει κάθε κατάλληλο προς κατανάλωση τµήµα κατοικίδιων ζώων,

που ανήκουν στα είδη των βοοειδών, χοίρων, προβάτων και αιγοειδών.

• Ως κρέας πτηνών ορίζει κάθε κατάλληλο προς κατανάλωση τµήµα

κατοικίδιων πτηνών, που ανήκουν στα είδη ορνίθων, νησσών και χηνών.



Κύρια πηγή κρέατος για ανθρώπινη κατανάλωση αποτελούν τα κατοικίδια

ζώα πχ. τα βοοειδή, οι χοίροι και τα αιγοπρόβατα. Σε ορισµένες περιοχές

της χώρας καταναλώνεται το κρέας αλόγου και ελαφιού.

Το κρέας και τα προϊόντα του προτιµώνται για τη γευστικότητά τους και τηΤο κρέας και τα προϊόντα του προτιµώνται για τη γευστικότητά τους και τη

θρεπτική τους αξία.

Το κρέας αποτελεί εξαιρετική πηγή πρωτεϊνών υψηλής βιολογικής αξίας και

περιέχει σηµαντικές ποσότητες αλάτων και βιταµινών του συµπλέγµατος Β.

Η κατανάλωση του κρέατος αποτελεί δείκτη της οικονοµικής ευµάρειας ενός

λαού. Δυστυχώς η χώρα µας δεν είναι αυτάρκης σε κρέας και αναγκάζεται

να εισάγει σηµαντικές ποσότητες κάθε χρόνο από το εξωτερικό.



ΚΡΕΑΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ

Κρεατοσκευάσµατα ή προϊόντα κρέατος: είναι τα τρόφιµα εκείνα που

παρασκευάζονται από κρέας ή και προσθήκη άλλων ουσιών και τα

οποία δέχονται συνδυασµό επεξεργασιών προκειµένου να συντηρηθούν.οποία δέχονται συνδυασµό επεξεργασιών προκειµένου να συντηρηθούν.

Τα κρεατοσκευάσµατα διακρίνονται σε προϊόντα που παρασκευάζονται

από:

• αυτοτελή τεµάχια κρέατος (ζαµπόν)

• σύγκοπτο κρέας (αλλαντικά)

• λοιπά προϊόντα κρέατος (εκχυλίσµατα, ζελατίνη)



ΔΟΜΗ ΚΡΕΑΤΟΣ

Σφάγιο: ονοµάζεται το µέρος του σώµατος των θερµόαιµων ζώων που

παραµένει µετά:

• τη σφαγή

• την αφαίµαξη

• την εκδορά

• τον εκσπλαχνισµό

• την αφαίρεση της κεφαλής και των άκρων

Το σφάγιο αποτελείται κυρίως από µυϊκό ιστό, λιπώδη ιστό και οστά και σεΤο σφάγιο αποτελείται κυρίως από µυϊκό ιστό, λιπώδη ιστό και οστά και σε

µικρότερες ποσότητες περιλαµβάνει τένοντες, αιµοφόρα αγγεία, νεύρα κ.α.

Το κρέας είναι το µέρος εκείνο του σφάγιου, που είναι κατάλληλο προς

κατανάλωση.



ΜΥΪΚΟΣ ΙΣΤΟΣ

Ο µυϊκός ιστός αντιπροσωπεύει το µεγαλύτερο µέρος του σφάγιου

• Προβατοειδή: 46-65%

• Βοοειδή: 49-68%

• Χοίρους: 36-64%• Χοίρους: 36-64%

30-40% του βάρους του ζωντανού ζώου

Το ποσοστό µυϊκού ιστού είναι αντιστρόφως ανάλογο µε το ποσοστό λιπώδους

ιστού

Η % αναλογία του σφάγιου σε µυϊκό ιστό ελαττώνεται µε την αύξηση της ηλικίας

του ζώου



Ο µυϊκός ιστός των κατοικίδιων ζώων περιλαµβάνει περίπου 300

ανεξάρτητους µυς.

Οι µυς εµφανίζουν εγκάρσιες γραµµώσεις (γραµµωτοί µυς)

Οι µυς διαφέρουν µεταξύ τους ως προςΟι µυς διαφέρουν µεταξύ τους ως προς

• το µέγεθος

• το σχήµα

• τη θέση

• το µήκος των µυϊκών ινιδίων

• την περιεκτικότητά τους σε συνδετικό ιστό, αγγεία και νεύρα

• τον τρόπο µε τον οποίο προσφύονται οι µυϊκές ίνες για τη δράση τους



Βασική δοµική µονάδα του γραµµωτού µυός είναι η µυϊκή ίνα

Κάθε µυϊκή ίνα περιβάλλεται από το ενδοµύιο (λεπτό στρώµα συνδετικού ιστού)

Πολλές µυϊκές ίνες συγκροτούν τη µυϊκή δεσµίδα

Η µυϊκή δεσµίδα περιβάλλεται από στρώµα συνδετικού ιστού, το περιµύιο

Οι µυϊκές δεσµίδες συγκροτούν το µυ, που περιβάλλεται από το επιµύιο

Οι µυς προσαρτώνται στα οστά µε τους τένοντεςΟι µυς προσαρτώνται στα οστά µε τους τένοντες

Ο συνδετικός ιστός λειτουργεί σαν αγωγός µέσω του διέρχονται αιµοφόρα αγγεία

και νεύρα

Στο εσωτερικό του µυός και µεταξύ των µυών απαντούν αποθέσεις λίπους

διαφορετικού µεγέθους



Σχηµατική παράσταση γραµµωτού µυός



Μυϊκή ίνα
• αποτελεί τη βασική µονάδα του γραµµωτού µυός
• επίµηκες, κυλινδρικό πολυπύρηνο κύτταρο που έχει τη δυνατότητα επέκτασης
χωρίς να διακλαδίζεται
• µήκος: 1 mm-34 cm
• διάµετρος: 0.01-0.1 mm (αυξάνει µε την ηλικία του ζώου)

Σχηµατική παράσταση 
µυϊκής ίνας



Μεταξύ των µυϊκών ινών υπάρχει ο εξωκυτταρικός χώρος, που πληρούται

από το εξωκυτταρικό υγρό.

Κάθε µυϊκή ίνα περιβάλλεται από το σαρκείληµµα (βρίσκεται κάτω από το ενδοµύιο)

Το σαρκείληµµα είναι µια διπλή µεµβράνη που αποτελείται από
πολυσακχαρίτες και λιποπρωτεΐνες

Η µυϊκή ίνα αποτελείται από τα µυϊκά ινίδια

Τα µυϊκά ινίδια περιβάλλονται από το σαρκοπλασµατικό δίκτυοΤα µυϊκά ινίδια περιβάλλονται από το σαρκοπλασµατικό δίκτυο

Μεταξύ των µυϊκών ινιδίων υπάρχει το σαρκόπλασµα

Στο σαρκόπλασµα βρίσκονται οι πυρήνες, µιτοχόνδρια, διάφορα οργανίλια 



Μυϊκά ινίδια
• µορφοποιηµένα , ενδοκυτταρικά, επιµήκη, συσταλτά στοιχεία της µυϊκής ίνας
• σχετίζονται άµεσα µε τις εγκάρσιες γραµµώσεις των σκελετικών µυών
• βρίσκονται διατεταγµένα παράλληλα προς τον άξονα της µυϊκής ίνας

Κάθε µυϊκό ινίδιο αποτελείται από πολυάριθµα, παράλληλα διατεταγµένα νηµάτια,
πρωτεϊνικής φύσης.
Στα νηµάτια παρατηρούνται διαδοχικές και εναλλάξ σκοτεινές και φωτεινές
περιοχέςπεριοχές

Κάθε σκοτεινή περιοχή καλείται Α-ταινία και κάθε φωτεινή Ι-ταινία
Στο µέσο της Α-ταινίας υπάρχει µια πιο φωτεινή περιοχή (Η-ζώνη) και στο κέντρο
αυτής µια σκοτεινή γραµµή (Μ-γραµµή)
Στο µέσο της Ι-ταινίας υπάρχει µια σκοτεινή γραµµή που καλείται Ζ-γραµµή
Η απόσταση µεταξύ δυο διαδοχικών Ζ-γραµµών ονοµάζεται σαρκοµερίδιο και
αποτελεί τη δοµική µονάδα του µυϊκού ινιδίου



Α-ταινία: αποτελείται από χονδρά νηµάτια, που έχουν κύρια πρωτεΐνη τη µυοσίνη

Ι-ταινία: αποτελείται από λεπτά νηµάτια, που έχουν κύρια πρωτεΐνη την ακτίνη

Η-ζώνη: αντιστοιχεί στην περιοχή της Α-ταινίας , στην οποία απαντούν µόνο τα

νηµάτια της µυοσίνης

Μ-γραµµή: αποτελείται από την Μ-πρωτεΐνη, η οποία διατηρεί σταθερή τη θέση

των νηµατίων µυοσίνης στο χώροτων νηµατίων µυοσίνης στο χώρο

Ζ-γραµµή: αποτελείται από Ζ-νηµάτια (απολήξεις των λεπτών νηµατίων της Ι-

ταινίας ενός σαρκοµεριδίου µε τις οποίες ενώνονται µε τα λεπτά νηµάτια της Ι-

ταινίας του επόµενου σαρκοµεριδίου)



Τα λεπτά και χονδρά νηµάτια συνδέονται µεταξύ τους και σχηµατίζουν την

ακτινοµυοσίνη (µε εγκάρσιους δεσµούς)

Κάθε νηµάτιο µυοσίνης περιβάλλεται από 6 νηµάτια ακτίνης και κάθε νηµάτιο

ακτίνης από 3 νηµάτια µυοσίνης σχηµατίζοντας µια εξαγωνική διάταξη

Τα µυϊκά ινίδια συγκροτούν ένα τρισδιάστατο δίκτυο που έχει µεγάλη
σπουδαιότητα για τα ποιοτικά χαρακτηριστικά του κρέατος (ικανότητα
συγκράτησης ύδατος, τρυφερότητα)



Σαρκοπλασµατικό δίκτυο

• πολύπλευρο σύστηµα σωλήνων που περιβάλλει κάθε µυϊκό ινίδιο
• λειτουργεί σαν αντλία που µπορεί να απορροφά και να ελευθερώνει στο
σαρκόπλασµα ιόντα ασβεστίου

Οργανίλια

1. µιτοχόνδρια: σφαιρικά /επιµήκη σωµατίδια που βρίσκονται στους κενούς
χώρους µεταξύ των µυϊκών ινιδίων και παίζουν ρόλο στην ανάκτηση ενέργειας
που περιέχεται στις τροφές

2. πυρήνες: βρίσκονται στην περιφέρεια των µυϊκών ινών και παίζουν ρόλο στη
σύνθεση των πρωτεϊνών

3. λισοσώµατα: οργανίλια µε κοκκώδη υφή που περιέχουν υδρολυτικά ένζυµα και3. λισοσώµατα: οργανίλια µε κοκκώδη υφή που περιέχουν υδρολυτικά ένζυµα και
παίζουν ρόλο στις µεταβολές που επέρχονται κατά την ωρίµανση του κρέατος



Συνδετικός ιστός
• αποτελεί απαραίτητο τµήµα του µυός
• αποτελείται από µορφοποιηµένα στοιχεία (ίνες κολλαγόνου, ελαστίνης και ρετικουλίνης)
που περιβάλλονται από µια βασική άµορφη ουσία

Βασική άµορφη ουσία
• αποτελείται από υδατάνθρακες, πρωτεΐνες, λίπη και νερό• αποτελείται από υδατάνθρακες, πρωτεΐνες, λίπη και νερό
• αποτελεί το µέσο στο οποίο γίνεται η ανταλλαγή των προϊόντων µεταβολισµού
µεταξύ του αίµατος και των κυττάρων των διαφόρων ιστών
• κύριο συστατικό της είναι το υαλουρονικό οξύ, που επηρεάζει το ιξώδες

Μορφοποιηµένα στοιχεία
1. Ίνες κολλαγόνου
• βρίσκονται στους τένοντες, περιµύιο, επιµύιο
• βρίσκονται στο δέρµα, στα οστά, στα τοιχώµατα των αγγείων, στο σαρκείλληµα• βρίσκονται στο δέρµα, στα οστά, στα τοιχώµατα των αγγείων, στο σαρκείλληµα

Κάθε ίνα κολλαγόνου αποτελείται από δέσµη ινιδίων κολλαγόνου

Κάθε ινίδιο αποτελείται από δέσµη νηµατίων κολλαγόνου

Κάθε νηµάτιο αποτελείται από δέσµη τροποκολλαγόνου



Ίνες κολλαγόνου
• διογκώνονται µε την επίδραση οξέων, βάσεων και πυκνών δ/των ουδέτερων 
αλάτων
• είναι σχετικά µη ελαστικές
• αντιστέκονται στην επίδραση των περισσότερων πρωτεολυτικών ενζύµων
• σε ορισµένη θερµοκρασία οι ίνες κολλαγόνου γίνονται µαλακές
• µε την επίδραση έντονης θερµικής επεξεργασίας µετατρέπονται σε διαλυτή • µε την επίδραση έντονης θερµικής επεξεργασίας µετατρέπονται σε διαλυτή 
ζελατίνη 

2. Ίνες ελαστίνης 
• απαντούν σε µικρή έκταση στο µυ
• βρίσκονται στα τοιχώµατα των αιµοφόρων αγγείων
• είναι ελαστικές και µπορούν να επιµηκυνθούν µέχρι και 150% του αρχικού τους 
µήκους

3. Ίνες ρετικουλίνης3. Ίνες ρετικουλίνης
• είναι λεπτές και διακλαδιζόµενες
• αποτελούν κύριο συστατικό του ενδοµύιου
• µε την επίδραση διαλύµατος αµµωνιούχου αργύρου αποκτούν µαύρο χρώµα



Λιπώδης ιστός

Λιπώδη κύτταρα: είναι κύτταρα που έχουν την ικανότητα να αποταµιεύουν λίπος

Κατά την ανάπτυξη των λιπωδών κυττάρων, σχηµατίζονται αρχικά µικρές σταγόνες
λίπους. Καθώς ο αριθµός των σταγόνων αυξάνει αυτές ενώνονται µεταξύ τους και
σχηµατίζουν µεγαλύτερες σε µέγεθος σταγόνες που ωθούν τους πυρήνες σε µιασχηµατίζουν µεγαλύτερες σε µέγεθος σταγόνες που ωθούν τους πυρήνες σε µια
µεριά του κυττάρου

Τα λιπώδη κύτταρα απαντούν είτε µεµονωµένα είτε σε οµάδες. Η συνάθροιση των
λιπωδών κυττάρων αποτελεί τον λιπώδη ιστό

Ο λιπώδης ιστός απαντά στο εσωτερικό των µυών, κάτω από το δέρµα, γύρω από
τα νεφρά

Ο λιπώδης ιστός που αποτίθεται στο περιµύιο χαρακτηρίζεται ως ενδοµυϊκό λίπος.Ο λιπώδης ιστός που αποτίθεται στο περιµύιο χαρακτηρίζεται ως ενδοµυϊκό λίπος.

Η ποσότητα και η κατανοµή του ενδοµυϊκού λίπους επηρεάζει την τρυφερότητα, το
χυµώδες και τη γεύση του µαγειρεµένου κρέατος
• µικρή –µέτρια ποσότητα ενδοµυϊκού λίπους: παρασκευή εύγευστου κρέατος
• ανεπαρκής ποσότητα ενδοµυϊκού λίπους: ξηρό και άγευστο κρέας
• αυξηµένη ποσότητα ενδοµυϊκού λίπους: κρέας µε ελαιώδη γεύση



ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΝΘΕΣΗ ΚΡΕΑΤΟΣ

Η χηµική σύνθεση τυπικού γραµµωτού σκελετικού µυός ενηλικιωµένου θηλαστικού:

• υγρασία: 75.5%

• πρωτεΐνες: 18.0%

• λίπη: 3.0%• λίπη: 3.0%

• διαλυτές µη πρωτεϊνούχες ουσίες: 3.5%

υδατάνθρακες, αζωτούχες ενώσεις, ανόργανα άλατα

Η χηµική σύνθεση του κρέατος εξαρτάται από:

1. το είδος του ζώου1. το είδος του ζώου

2. τη φυλή

3. την ηλικία

4. τη διατροφή

5. τον χρόνο που παρήλθε από τη σφαγή



Πρωτεΐνες

Ο µυϊκός ιστός περιέχει πρωτεΐνες κατά µέσο όρο 18%

Με βάση την προέλευσή τους οι πρωτεΐνες διακρίνονται σε:

1. πρωτεΐνες µυϊκών ινιδίων

2. σαρκοπλασµατικές πρωτεΐνες

3. πρωτεΐνες συνδετικού ιστού 



Πρωτεΐνες µυϊκών ινιδίων
Παίζουν σηµαντικό ρόλο στη λειτουργία του µυός και στην υφή του κρέατος

Όνοµα Μ.Β. Ποσοστό%

µυοσίνη 470.000 50-55

G-ακτίνη 46.000 21-23G-ακτίνη 46.000 21-23

Τροποµυοσίνη 70.000 6

τροπίνη 70.500 6

α-ακτινίνη 180.000 2-3

Μ-πρωτεΐνη 140.000 3

δεσµίνη 88.000 0.4

συνδετίνη 55.000 5συνδετίνη 55.000 5



Πρωτεΐνες µυϊκών ινιδίων

Μυοσίνη
• αντιπροσωπεύει το 50-55% των πρωτεϊνών των µυϊκών ινιδίων και το 30% του
συνόλου των πρωτεϊνών του µυϊκού ιστού
• παίζει σηµαντικό ρόλο στη χαλάρωση και τη συστολή της µυϊκής ίνας
• παρουσιάζει ευαισθησία στη θερµότητα
• παρουσιάζει ενζυµατική δράση ΑΤΡάσης• παρουσιάζει ενζυµατική δράση ΑΤΡάσης

ATP (µυοσίνη-ATPάση)      ADP + P + ενέργεια

Η µυοσίνη-ΑΤΡάση ενεργοποιείται παρουσία ιόντων ασβεστίου και αναστέλλεται
παρουσία ιόντων µαγνησίου

Η µυοσίνη σε φυσιολογικές τιµές pH είναι αρνητικά φορτισµένη. Δείχνει ισχυρή
έλξη προς τα ιόντα Ca++ Mg++ και µικρότερη προς τα K+, Na+έλξη προς τα ιόντα Ca++ Mg++ και µικρότερη προς τα K+, Na+

Οι µεταβολές στα ηλεκτρικά φορτία της µυοσίνης επηρεάζουν την ικανότητα
συγκράτησης ύδατος του κρέατος



Το µόριο της µυοσίνης ανήκει στα µεγαλύτερα πρωτεϊνικά µόρια που απαντούν
στη φύση
Αποτελείται από:
• µια ουρά
• δύο ελλειψοειδείς κεφαλές

ΔΟΜΗ ΜΥΟΣΙΝΗΣ 



Η δράση του ενζύµου τρυψίνη διασπά το µόριο της µυοσίνης σε δύο υποοµάδες:

• βαριά µεροµυοσίνη (ΗΜΜ): έχει ΜΒ=200.000, είναι υδατοδιαλυτή. Οι ιδιότητες
της οφείλονται στις ελεύθερες SH-οµάδες που βρίσκονται στο µόριο της

Αποτελείται από 2 επιµέρους τµήµατα:Αποτελείται από 2 επιµέρους τµήµατα:
1. την ΗΜΜ-S1: έχει σφαιρικό σχήµα και αντιπροσωπεύει την κεφαλή του

µορίου της ΗΜΜ
2. την ΗΜΜ-S2: έχει σχήµα ράβδου και αντιπροσωπεύει την ουρά του µορίου

της ΗΜΜ

• ελαφριά µεροµυοσίνη (LMM): είναι αδιάλυτη στο νερό, έχει σχήµα ράβδου και
αντιπροσωπεύει το µεγαλύτερο µέρος της ουράς του µορίου

Τα µόρια της µυοσίνης τοποθετούνται το ένα δίπλα στο άλλο «ουρά µε ουρά» και
προεξέχουν οι κεφαλές



Ακτίνη

• κύριο δοµικό στοιχείο λεπτών νηµατίων
• αποτελείται από 2 αλυσίδες σε ελικοειδή µορφή. Καθεµία από αυτές ονοµάζεται
F-ακτίνη και αποτελείται από µικρές σφαιρικές µονάδες G-ακτίνης (ΜΒ=46.000).

Η ακτίνη και η µυοσίνη χαρακτηρίζονται ως συσταλτές πρωτεΐνες (συµµετέχουν
άµεσα στη συστολή του µυός)



Τροποµυοσίνη: ινώδης πρωτεΐνη µε ΜΒ=70.000 και ελικοειδή µορφή παρόµοια µε
της F-ακτίνης

Τροπονίνη: αποτελείται από 3 επιµέρους πρωτεΐνες
• τροπονίνη-Τ: υπεύθυνη για τη σύνδεση της τροπονίνης µε την τροποµυοσίνη
• τροπονίνη-Ι: αναστέλλει τη δράση της µυοσίνης ως ΑΤΡ-άσης• τροπονίνη-Ι: αναστέλλει τη δράση της µυοσίνης ως ΑΤΡ-άσης
• τροπονίνη-C: συµµετέχει στη συγκρότηση του µορίου της τροπονίνης

α-ακτίνη: ρυθµιστική πρωτεΐνη µε ΜΒ=180.000

Μ-πρωτεΐνη: συγκρατεί στη θέση τους τα χονδρά νηµάτια

Δεσµίνη: αποτελείται από νηµάτια που συνδέουν γειτονικά µυϊκά ινίδια

Συνδετίνη: έχει σπουδαίο ρόλο στην ελαστικότητα του µυός



Η µυοσίνη και η F-ακτίνη απαντούν σε µια πιο σύνθετη µορφή την ακτινοµυοσίνη
Η ακτινοµυοσίνη σχετίζεται µε τη συστολή και χαλάρωση στο ζωντανό µυ

Επίδραση ΑΤΡ στην ακτινοµυοσίνη
Το καθαρό διάλυµα της ακτινοµυοσίνης χαρακτηρίζεται από το υψηλό ιξώδες.
Προσθήκη ΑΤΡ (µε τη µορφή άλατος Mg) µειώνει απότοµα το ιξώδες λόγω της
διάσπασης της ακτινοµυοσίνης σε ακτίνη και µυοσίνη. Προσθήκη µικρής ποσότηταςδιάσπασης της ακτινοµυοσίνης σε ακτίνη και µυοσίνη. Προσθήκη µικρής ποσότητας
Ca++ ενεργοποιεί την µυοσίνη-ΑΤΡάση προκαλώντας καθίζηση του κολλοειδούς
διαλύµατος της ακτινοµυοσίνης

Σαρκοπλασµατικές πρωτεΐνες
• αποτελούν το 30% των πρωτεϊνών του κρέατος
• το τµήµα που είναι διαλυτό σε διαλύµατα αλάτων και αδιάλυτο στο νερό
χαρακτηρίζεται ως σφαιρίνηχαρακτηρίζεται ως σφαιρίνη
• το τµήµα που είναι διαλυτό στο νερό χαρακτηρίζεται ως αλβουµίνη



Μυοσφαιρίνη

• αποτελεί την κύρια χρωστική του κρέατος που είναι υπεύθυνη για το ερυθρό

χρώµα (άλλες χρωστικές: βιταµίνη Β12, φλαβίνες, κυτοχρώµατα, αιµοσφαιρίνη)

• χαρακτηρίζεται και ως αποθηκευτική πρωτεΐνη γιατί αποθηκεύει οξυγόνο ( το

οξυγόνο από τους πνεύµονες δεσµεύεται από την αιµοσφαιρίνη και µεταφέρεταιοξυγόνο από τους πνεύµονες δεσµεύεται από την αιµοσφαιρίνη και µεταφέρεται

στα αιµοφόρα αγγεία. Διαχέεται στο µυϊκό ιστό και δεσµεύεται από τη µυοσφαιρίνη

για τη µετέπειτα συµµετοχή του στον αερόβιο µεταβολισµό)

Η περιεκτικότητα των µυών σε µυοσφαιρίνη επηρεάζεται από:

• το είδος (χοίρος < πρόβατο < µοσχάρι)• το είδος (χοίρος < πρόβατο < µοσχάρι)

• τη φυλή

• το φύλο

• την ηλικία (νεαρό µοσχάρι < µοσχάρι σφαγής < ηλικιωµένη αγελάδα)

• το είδος της διατροφής



Η µυοσφαιρίνη και αιµοσφαιρίνη:

• ανήκουν στις χρωµοπρωτεΐνες
• αποτελούνται από ένα πρωτεϊνικό τµήµα (σφαιρίνη: 96%) και µια προσθετική
οµάδα (αίµη: 4%)

Σφαιρίνη: αποτελείται από πολυπεπτιδική αλυσίδα. Το µόριο της µυοσφαιρίνης

είναι συµπαγές µε τις πολικές οµάδες να είναι στραµµένες στην επιφάνεια και τις

υδρόφοβες στο εσωτερικό

Αίµη: βρίσκεται µέσα σε θύλακα που σχηµατίζει η πολυπεπτιδική αλυσίδα.

Αποτελείται από µεγάλο συµµετρικό και επίπεδο δακτύλιο πορφυρίνης, στο

εσωτερικό του οποίου βρίσκεται ένα άτοµο Fe.εσωτερικό του οποίου βρίσκεται ένα άτοµο Fe.



Το άτοµο του Fe της αίµης φέρει 6 δεσµούς συγγένειας
Οι 5 αντιστοιχούν σε 5 άτοµα Ν (τα 4 ανήκουν στο µόριο της πορφίνης και το 1
στην ιστιδίνη της σφαιρίνης)
Ο 6ος δεσµός συγγένειας είναι διαθέσιµος σε κάθε άτοµο που µπορεί να
προσφέρει ένα ζεύγος e-

Το χρώµα του κρέατος εξαρτάται από την περιεχόµενη ποσότητα της
µυοσφαιρίνης και επιπλέον από:
• την κατάσταση που βρίσκεται ο Fe της αίµης από πλευράς οξείδωσης• την κατάσταση που βρίσκεται ο Fe της αίµης από πλευράς οξείδωσης
• το είδος του δεσµού που σχηµατίζεται µεταξύ του Fe και του ατόµου που
καταλαµβάνει τον 6ο δεσµό συγγένειας
• τη διατήρηση ή όχι της δοµής της πολυπεπτιδικής αλυσίδας της µυοσφαιρίνης



Ο Fe της αίµης απαντά υπό δισθενή µορφή και σχηµατίζει µε το πρωτεϊνούχο τµήµα
τη µυοσφαιρίνη
Με την οξείδωση του Fe+2 σε Fe+3 η αίµη µετατρέπεται σε αιµίνη και η µυοσφαιρίνη
σε µεταµυοσφαιρίνη (οξειδωµένη µορφή µυοσφαιρίνης)



Ικανότητα να προσφέρουν ένα ζεύγος e στον 6ο δεσµό συγγένειας του Fe της αίµης
έχουν τα άτοµα O, N και C του O2, NO, CO, CN-, OH-.

Το O2, NO και CO σχηµατίζουν οµοιοπολικό δεσµό µε το Fe+2 της µυοσφαιρίνης και
σχηµατίζουν την οξυµυοσφαιρίνη, νιτροζοµυοσφαιρίνη και ανθρακοξυµυοσφαιρίνη
και όλες προσδίδουν στο κρέας λαµπερό ερυθρό χρώµα
Οι ενώσεις CN- και OH- σχηµατίζουν οµοιοπολικό δεσµό µε τον Fe+3 της
µεταµυοσφαιρίνης σχηµατίζουν την κυανοµεταµυοσφαιρίνη και υδροξείδιο-µεταµυοσφαιρίνης σχηµατίζουν την κυανοµεταµυοσφαιρίνη και υδροξείδιο-
µεταµυοσφαιρίνη και προσδίδουν στο κρέας ερυθρό χρώµα

Η µυοσφαιρίνη, οξυµυοσφαιρίνη και µεταµυοσφαιρίνη αποτελούν τις φυσικές
χρωστικές που απαντούν στο νωπό κρέας.



Η αναλογία σχηµατισµού οξυµυοσφαιρίνης και µεταµυοσφαιρίνης στο νωπό κρέας
εξαρτάται από τη µερική πίεση του οξυγόνου

Ο σχηµατισµός της µεταµυοσφαιρίνης επιταχύνεται από:
• τη δράση παραγόντων που µεταβάλλουν τη δοµή της µυοσφαιρίνης
• την απουσία αναγωγικών συστηµάτων
• τη χαµηλή πίεση οξυγόνου στην επιφάνεια του κρέατος

Στην επιφάνεια κιµά σχηµατίζεται οξυµυοσφαιρίνη επειδή υπάρχει οξυγόνο και
αναγωγικές ουσίες
Στο εσωτερικό και σε µικρό βάθος απαντά µυοσφαιρίνη που προσδίδει σκούρο
ερυθρό χρώµα
Κατά την παρατεταµένη διατήρηση του κρέατος σε συνθήκες περιβάλλοντος
εξαντλούνται τα αναγωγικά συστήµατα και σχηµατίζεται µεταµυοσφαιρίνη που
προσδίδει στο κρέας καστανό χρώµα
Κατά τη συντήρηση του κρέατος αναπτύσσονται µ/οι που παράγουν H2S και H2O2.
Η µυοσφαιρίνη υπό την επίδραση H S µετατρέπεται σε θειοµυοσφαιρίνη (πράσινο
Κατά τη συντήρηση του κρέατος αναπτύσσονται µ/οι που παράγουν H2S και H2O2.
Η µυοσφαιρίνη υπό την επίδραση H2S µετατρέπεται σε θειοµυοσφαιρίνη (πράσινο
χρώµα)
Η µυοσφαιρίνη υπό την επίδραση H2O2 και ασκορβικού οξέος µετατρέπεται σε
χολοσφαιρίνη (πράσινο χρώµα)



Πρωτεΐνες συνδετικού ιστού
Κολλαγόνο
• αποτελεί το µεγαλύτερο µέρος των πρωτεϊνών του συνδετικού ιστού
• επηρεάζει τη σκληρότητα του κρέατος
• αποτελεί την πρώτη ύλη για την παραγωγή ζελατίνης

Η βασική δοµική µονάδα του κολλαγόνου είναι τα τροποκολλαγόνοΗ βασική δοµική µονάδα του κολλαγόνου είναι τα τροποκολλαγόνο
Τροποκολλαγόνο
• πρωτεΐνη κυλινδρικού σχήµατος
• αποτελείται από 3 πολυπεπτιδικές αλυσίδες (καθεµία σχηµατίζει αριστερόστροφη
έλικα και όλες µαζί µια δεξιόστροφη υπερ-έλικα)
• περιέχει προλίνη σε υψηλή περιεκτικότητα



Οι ίνες του κολλαγόνου βραχύνονται σηµαντικά σε καθορισµένη θερµοκρασία

(70oC). Επιπλέον θέρµανση επιφέρει:

• καταστροφή της αρχικής δοµής του κολλαγόνου

• διάσπαση των δεσµών που συγκρατούν τις πολυπεπτιδικές αλυσίδες

Οι µεταβολές αυτές επιφέρουν τη µετατροπή του σε µια άµορφη δοµή, τηΟι µεταβολές αυτές επιφέρουν τη µετατροπή του σε µια άµορφη δοµή, τη

ζελατίνη (80oC), που χρησιµοποιείται στην παραγωγή ζελέ, κρασιών, µπύρας.

Η βιοµηχανική µετατροπή του κολλαγόνου σε ζελατίνη περιλαµβάνει 3 στάδια:

1. αποµάκρυνση µη κολλαγονούχων ουσιών από την πρώτη ύλη

2. τη µετατροπή του κολλαγόνου σε ζελατίνη2. τη µετατροπή του κολλαγόνου σε ζελατίνη

3. την παραλαβή της ζελατίνης σε ξηρή µορφή



Ελαστίνη
• ινώδης πρωτεΐνη
• βρίσκεται στο δέρµα, στους τένοντες, στο λιπώδη ιστό
• αντιπροσωπεύει µόλις το 0.5% του συνδετικού ιστού
• περιέχει 2.6% υδροξυπρολίνη και 95% µη πολικά οξέα
• περιέχει τρυπτοφάνη και τυροσίνη σε µικρές ποσότητες

ΡετικουλίνηΡετικουλίνη
• µοιάζει µε το κολλαγόνο
• περιέχει σε υψηλή συγκέντρωση µυριστικό οξύ



Νερό

• αποτελεί το µεγαλύτερο ποσοτικά συστατικό του κρέατος

• οι µεταβολές του επηρεάζουν την τρυφερότητα, υφή, χυµώδες, χρώµα

• στο σφάγιο βρίσκεται κυρίως στον άπαχο µυϊκό ιστό

• βρίσκεται σε µεγαλύτερη περιεκτικότητα στο µοσχαρίσιο κρέας από ότι στο• βρίσκεται σε µεγαλύτερη περιεκτικότητα στο µοσχαρίσιο κρέας από ότι στο

χοιρινό

Το κρέας παρά την υψηλή περιεκτικότητα σε νερό, συµπεριφέρεται ως στερεό

γιατί συγκρατεί το νερό µε ισχυρές δυνάµεις ώστε αυτό να µην εξέρχεται κατά τον

τεµαχισµό

Το κρέας έχει την ιδιότητα να προσροφά και να δεσµεύει νερό κατά την

πολτοποίησή του και την παρασκευή κρεατοσκευασµάτων. Η ικανότητα του

κρέατος να συγκρατεί το νερό που φυσιολογικά έχει αλλά και το νερό που

προστίθεται σε αυτό χαρακτηρίζεται ως ικανότητα συγκράτησης ύδατος



Δεσµευµένο νερό:

• το ποσοστό του νερού που συγκρατείται ισχυρά από τις υδρόφιλες οµάδες των

πρωτεϊνών του κρέατος

• σχηµατίζει µονοµοριακά ή πολυµοριακά στρώµατα γύρω από τις πολυπεπτιδικές

αλυσίδες των πρωτεϊνώναλυσίδες των πρωτεϊνών



Η έλξη των µορίων του νερού από τις υδρόφιλες οµάδες των πρωτεϊνών οφείλεται
στο διπολικό χαρακτήρα αυτών
Οι δεσµοί Η και Ο σχηµατίζουν γωνία 105ο. Η συγκέντρωση των e- του Ο στη µια
πλευρά και η ύπαρξη γυµνών θετικών πυρήνων Η από την άλλη, δηµιουργούν µια
µη ισορροπηµένη κατανοµή φορτίου µε αποτέλεσµα το µόριο του νερού να
συµπεριφέρεται ως δίπολο
Τα µόρια του νερού:
• σχηµατίζουν συσσωµατώµατα• σχηµατίζουν συσσωµατώµατα
• δέχονται ισχυρή έλξη από θετικά και αρνητικά φορτία του περιβάλλοντος που
βρίσκονται



Το δεσµευµένο νερό συγκρατείται τόσο ισχυρά από τα µόρια των πρωτεϊνών
ώστε χάνει τις χαρακτηριστικές ιδιότητες του νερού

• δε δρα ως καταλύτης
• χαµηλή πίεση ατµών
• δύσκολα καταψύχεται
• αρκετά πυκνό• αρκετά πυκνό
• µικρή διαλυτική ικανότητα
• εξέρχεται από το µυ µε άσκηση πολύ υψηλής πίεσης

Ελεύθερο νερό
• αποτελεί το 95-96% της συνολικής ποσότητας νερού των µυών
• µέρος αυτού είναι γνωστό ως ακινητοποιηµένο (ελεύθερα µόρια νερού που
βρίσκονται παγιδευµένα µεταξύ των νηµατίων µυοσίνης και ακτίνης)βρίσκονται παγιδευµένα µεταξύ των νηµατίων µυοσίνης και ακτίνης)
• το υπόλοιπο είναι γνωστό ως χαλαρά συγκρατηµένο (βρίσκεται στους
χώρους µεταξύ των µυϊκών ινιδίων)
• µεταξύ ακινητοποιηµένου και χαλαρά συγκρατηµένου νερού υπάρχει
ισορροπία (η µια µορφή µετατρέπεται στην άλλη)



Παράγοντες που επηρεάζουν την ΙΣΥ του κρέατος
• µεταβολή του pH
• προσθήκη NaCl και πολυφωσφορικών αλάτων
• θέρµανση, κατάψυξη
• τεµαχισµός
• πρωτεόλυση

Επίδραση του pHΕπίδραση του pH
Η ελάχιστη τιµή της ΙΣΥ παρατηρείται σε τιµή pH=5 (ισοηλεκτρικό σηµείο
πρωτεϊνών). Σε τιµές µικρότερες ή µεγαλύτερες από το 5 παρατηρείται αύξηση της
ΙΣΥ λόγω διάσπασης των ηλεκτροστατικών δεσµών µεταξύ των παρακείµενων
πεπτιδικών αλυσίδων και της αύξησης του καθαρού ηλεκτρικού φορτίου των
πρωτεϊνών.

Επίδραση NaCl
Κατά την προσθήκη NaCl (σε µικρές συγκεντρώσεις) στο κρέας αυτό διίσταται σε
ιόντα Na και ιόντα Cl. Σε τιµές pH<5 (θετικό φορτίο) τα ιόντα Cl δεσµεύονται στα
Κατά την προσθήκη NaCl (σε µικρές συγκεντρώσεις) στο κρέας αυτό διίσταται σε
ιόντα Na και ιόντα Cl. Σε τιµές pH<5 (θετικό φορτίο) τα ιόντα Cl δεσµεύονται στα
θετικά φορτία των πρωτεϊνών και µετατοπίζουν το ισοηλεκτρικό σηµείο πρωτεϊνών
σε χαµηλότερες τιµές. Σε τιµές pH>5 (αρνητικό φορτίο) τα ιόντα Cl αυξάνουν το
καθαρό αρνητικό φορτίο προκαλώντας ανάπτυξη απωστικών δυνάµεων µεταξύ των
παρακείµενων πεπτιδικών αλυσίδων και αύξηση ΙΣΥ.
Κατά την προσθήκη NaCl (σε µεγάλες συγκεντρώσεις) στο κρέας αυτό δρα ως
αφυδατικό µέσο µε αποτέλεσµα να µειώνει την ΙΣΥ



Λίπος

Στους µυς διακρίνονται 2 κατηγορίες λιπών:
1. Ουδέτερα λίπη:
βρίσκονται στο λιπώδη ιστό (>99%)
αποτελούνται από:

τριγλυκερίδιατριγλυκερίδια
διγλυκερίδια / µονογλυκερίδια
λιποδιαλυτές βιταµίνες Α, D, E, K 

2. Σύνθετα λίπη:
βρίσκονται µέσα στα κύτταρα
αποτελούνται από:

φωσφολιπίδια
γλυκολιπίδια
χοληστερόλη
γλυκολιπίδια
χοληστερόλη
ελεύθερα λιπαρά οξέα (ίχνη)

Ελεύθερα Λιπαρά Οξέα
• ελαϊκό οξύ (1δδ)
• λινολεϊκό οξυ (2δδ)
• λινολενικό οξύ (3δδ)



Υδατάνθρακες
Απαντούν ως:
• ελεύθεροι
• συστατικά άλλων ενώσεων 
• δεσµευµένοι µε πρωτεΐνες και λίπη

γλυκογόνο: βρίσκεται σ όλα τα ζωικά κύτταρα
µουκο-πολυσακχαρίτες: υδατάνθρακες µεγάλου Μ.Β. που έχουν στο µόριο τους µουκο-πολυσακχαρίτες: υδατάνθρακες µεγάλου Μ.Β. που έχουν στο µόριο τους 
ουρονικό οξύ και θείο. Αποτελούν βασικό συστατικό του συνδετικού ιστού

Ανόργανα συστατικά
Αντιπροσωπεύουν το 3.5% του βάρους του ζωντανού µυ
Αποτελούνται από:
• τα στοιχεία: Ca, P, K, Na, S, Cl, Mg, Fe
• τα ιχνοστοιχεία: Mn, Cu, I, Zn, Co• τα ιχνοστοιχεία: Mn, Cu, I, Zn, Co

Πολλά ιόντα επηρεάζουν την ΙΣΥ και άρα την τρυφερότητα του κρέατος
• Mg, Ca: έχουν βασικό ρόλο στη συστολή / χαλάρωση των µυών
• Fe: επηρεάζει το χρώµα του κρέατος
• Cu, Fe: καταλύουν οξειδωτικές µεταβολές στο λίπος



ΜΕΤΑΤΡΟΠΗ ΜΥΙΚΟΥ ΙΣΤΟΥ ΣΕ ΚΡΕΑΣ

Μεταβολές που συµβαίνουν στο µυϊκό ιστό µετά τη σφαγή είναι παρόµοιες µε αυτές
που συµβαίνουν στο ζωντανό µυ
ΔΙΑΦΟΡΑ: µετά τη σφαγή ο µυς δε µπορεί να συνθέσει ή να αποµακρύνει προϊόντα
µεταβολισµού

ΣΥΣΤΟΛΗ-ΧΑΛΑΡΩΣΗ ΣΤΟ ΖΩΝΤΑΝΟ ΜΥ

Συστολή του µυός: συνίσταται στην ελάττωση του µήκους των µυϊκών ινιδίων
(ελάττωση του µήκους του σαρκοµεριδίου)
Στο µηχανισµό συστολής-χαλάρωσης συµµετέχουν οι πρωτεΐνες ακτίνη και µυοσίνη
(συσταλτές) και παίζουν ρυθµιστικό ρόλο η τροποµυοσίνη και τροπονίνη

Η ελάττωση του µήκους του σαρκοµεριδίου είναι αποτέλεσµα της ολίσθησης τωνΗ ελάττωση του µήκους του σαρκοµεριδίου είναι αποτέλεσµα της ολίσθησης των
λεπτών νηµατίων της ακτίνης στα χονδρά νηµάτια της µυοσίνης (προς το κέντρο
του σαρκοµεριδίου)
Στη χαλάρωση τα λεπτά νηµάτια ολισθαίνουν (µε αντίθετη φορά) µε αποτέλεσµα το
σαρκοµερίδιο να αποκτά το αρχικό του µήκος



ΚΑΛΥΨΗ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΟΥ ΖΩΝΤΑΝΟΥ ΜΥΟΣ ΣΕ ΕΝΕΡΓΕΙΑ

Η άµεση παροχή ενέργειας στους µυς γίνεται από τη διάσπαση ΑΤΡ σε ADP και
ανόργανο P: ΑΤΡ (δράση ΑΤΡ-άσης) ADP + Ρ + ενέργεια

Η ποσότητα της ΑΤΡ πρέπει να αναπληρωθεί και αυτό γίνεται κατά την αντίδραση:
ADP + Ρ + ενέργεια ΑΤΡ

Η απαιτούµενη ενέργεια παρέχεται από την αποικοδόµηση του γλυκογόνου σεΗ απαιτούµενη ενέργεια παρέχεται από την αποικοδόµηση του γλυκογόνου σε
γλυκόζη και στη συνέχεια σε πυρουβικό οξύ
Α. παρουσία οξυγόνου:
το πυρουβικό οξύ οξειδώνεται σε διοξείδιο του άνθρακα και νερό
Με την αερόβια γλυκόλυση εξασφαλίζεται η µέγιστη δυνατή ποσότητα ΑΤΡ
Β. ανεπαρκής ποσότητα οξυγόνου:
το πυρουβικό οξύ µετατρέπεται σε γαλακτικό οξύ µε τη δράση της γαλακτικής
αφυδρογονάσης
Με την αναερόβια γλυκόλυση εξασφαλίζεται µικρότερη ποσότητα ΑΤΡΜε την αναερόβια γλυκόλυση εξασφαλίζεται µικρότερη ποσότητα ΑΤΡ



ΜΕΤΑΘΑΝΑΤΙΕΣ ΜΕΤΑΒΟΛΕΣ ΣΤΟ ΜΥΙΚΟ ΙΣΤΟ

Μετά τη σφαγή ακολουθεί µια σειρά βιοχηµικών µεταβολών που επηρεάζουν την
ποιότητα του κρέατος

Αποικοδόµηση ΑΤΡ και αναερόβια γλυκόλυση

Η διακοπή εφοδιασµού Ο επιφέρει:Η διακοπή εφοδιασµού Ο2 επιφέρει:
• µείωση οξειδοαναγωγικού δυναµικού
• διακοπή παροχής ενέργειας στους µυς

Αποτέλεσµα: ο µυς δεν µπορεί να διατηρήσει
• τη θερµοκρασία του σώµατος
• τη διαπερατότητα των µεµβρανών
• την πολικότητα των µεµβρανών
• την κανονική συγκέντρωση ιόντων στα τµήµατα των ιστών• την κανονική συγκέντρωση ιόντων στα τµήµατα των ιστών

Μετά τη σφαγή οι ιστοί συνεχίζουν για ορισµένο χρονικό διάστηµα τη µεταβολική
τους δραστηριότητα προσπαθώντας να διατηρήσουν σταθερό το επίπεδο της
αρχικής ενέργειας



Κατά την αναερόβια γλυκόλυση το γλυκογόνο µετατρέπεται σε γαλακτικό οξύ.
Άµεση συνέπεια της συγκέντρωσης γαλακτικού οξέος είναι η µείωση του pH.
Ο ρυθµός της γλυκόλυσης και η τελική τιµή pH εξαρτώνται από:
• το είδος του ζώου
• τη χορήγηση φαρµάκων
• τη θερµοκρασία διατήρησης του σφάγιου
Η αναερόβια γλυκόλυση αναστέλλεται είτε:
• µε εξάντληση γλυκογόνου• µε εξάντληση γλυκογόνου
• µε αδρανοποίηση γλυκολυτικών ενζύµων (pH = 5.4)

Μετά τη διακοπή της αναερόβιας γλυκόλυσης το ADP διασπάται σύµφωνα µε τις
αντιδράσεις:



Νεκρική ακαµψία

Η ανάπτυξη της νεκρικής ακαµψίας εκδηλώνεται άµεσα µε:
• βράχυνση του µυός
• µε απώλεια της ικανότητας της µυϊκής ίνας να επιµηκυνθεί

Κατά τη νεκρική ακαµψία το κρέας χαρακτηρίζεται από:
• ελάχιστη περιεκτικότητα σε φωσφορικές ρίζες και γλυκογόνο• ελάχιστη περιεκτικότητα σε φωσφορικές ρίζες και γλυκογόνο
• χαµηλό pH
• απουσία ελαστικότητας
• χαµηλή ΙΣΥ
• ανοιχτό χρωµατισµό

Η χρονική στιγµή µετά τη σφαγή που ο µυς εισέρχεται στη νεκρική ακαµψία
εξαρτάται από τη συγκέντρωση ΑΤΡ (1 µmol/g µυϊκού ιστού) και το pH (5.9)
Απαραίτητη προϋπόθεση για την έναρξη της νεκρικής ακαµψίας αποτελεί η
ύπαρξη υψηλής συγκέντρωσης ιόντων Ca.
Απαραίτητη προϋπόθεση για την έναρξη της νεκρικής ακαµψίας αποτελεί η
ύπαρξη υψηλής συγκέντρωσης ιόντων Ca.
Ο χρόνος που αρχίζει η νεκρική ακαµψία είναι:
• 2-4 ώρες (κοτόπουλα)
• 4-18 ώρες (χοίρους)
• 10-24 ώρες (βοοειδή)



Ωρίµανση του κρέατος

Ωρίµανση του κρέατος: είναι το σύνολο των βιοχηµικών µεταβολών που
συµβαίνουν στο µυϊκό ιστό χωρίς την παρεµβολή µικροοργανισµών και έχουν ως
αποτέλεσµα τη λύση της νεκρικής ακαµψίας και τη µετατροπή του σε κρέας
τρυφερό, χυµώδες µε ευχάριστη οσµή και γεύση

Στην τρυφεροποίηση του κρέατος συµβάλλουν:
• αύξηση ενυδάτωσης µυϊκών πρωτεϊνών
• πρωτεόλυση µυϊκών πρωτεϊνών
• εξασθένιση των δεσµών µεταξύ ακτίνης-µυοσίνης

Μεταβολές που επέρχονται κατά την ωρίµανση του κρέατος:
• µετουσίωση πρωτεϊνών
• πρωτεόλυση πρωτεϊνών
• αύξηση ΙΣΥ• αύξηση ΙΣΥ
• αποικοδόµηση νουκλεοτιδίων σε ανόργανο Ρ, NH3, ριβόζη, υποξανθίνη



Με την µετουσίωση των πρωτεϊνών
• χάνεται η βιολογική τους δραστηριότητα ως ένζυµα
• επέρχεται αλλαγή στο σχήµα και µέγεθος τους
• µειώνεται η διαλυτότητά τους

Οι σαρκοπλασµατικές πρωτεΐνες υφίστανται µετουσίωση σε µεγάλο βαθµό και
ακολουθούν οι πρωτεΐνες των µυϊκών ινιδίων. Το κολλαγόνο και η ελαστίνη δενακολουθούν οι πρωτεΐνες των µυϊκών ινιδίων. Το κολλαγόνο και η ελαστίνη δεν
µετουσιώνονται

Η πρωτεόλυση των πρωτεϊνών σχετίζεται µε την τρυφερότητα του κρέατος και
συµβαίνει σε χαµηλές τιµές pH. Η πρωτεόλυση των πρωτεϊνών οφείλεται στην
απελευθέρωση των πρωτεολυτικών ενζύµων (καθεψίνες) που περιέχονται στα
λισοσώµατα στο σαρκόπλασµα.
Τα λισοσώµατα έχουν µεµβράνες που αποτελούνται από λιποπρωτεΐνες
• διατηρούνται ανέπαφες στις τιµές pH του ζωντανού µυ

διαρρηγνύονται σε χαµηλές τιµές pH απελευθερώνοντας ένζυµα
• διατηρούνται ανέπαφες στις τιµές pH του ζωντανού µυ
• διαρρηγνύονται σε χαµηλές τιµές pH απελευθερώνοντας ένζυµα

Κατά την ωρίµανση επέρχεται πλήρης διάσπαση των νουκλεοτιδίων σε
ανόργανο Ρ, NH3, ριβόζη, υποξανθίνη (συµβάλλουν στην ανάπτυξη
χαρακτηριστικού αρώµατος). Άλλα προϊόντα που συµβάλλουν στο άρωµα είναι
Η2S, αµµωνία, ακεταλδεΰδη, ακετόνη



ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΥΠΟΒΑΘΜΙΣΜΕΝΑ ΚΡΕΑΤΑ

Στην κατηγορία αυτή ανήκουν:

• ωχρό-µαλακό-εξιδρωµατικό χοιρινό και βοδινό κρέας (PSE)
Στο PSE κρέας ο ρυθµός γλυκόλυσης είναι πολύ γρήγορος. Κυριότερα αίτια είναι:

� προδιάθεση λόγω κληρονοµικότητας
� συνθήκες stress κατά τη µεταφορά των ζώων

τρόπος αναισθησίας και αφαίµαξης
� συνθήκες stress κατά τη µεταφορά των ζώων
� τρόπος αναισθησίας και αφαίµαξης

Το PSE κρέας απαντά πιο συχνά στα χοιρινά σφάγια και σπανιότερα στα βοδινά .
Το PSE κρέας είναι απόλυτα υγιεινό αλλά δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί στην
παραγωγή προϊόντων κρέατος λόγω των ελαττωµάτων που εµφανίζουν. Αυτά είναι:
1. αλµυρή γεύση (έντονη πρόσληψη άλατος)
2. όξινη γεύση (µεγάλη συγκέντρωση γαλακτικού οξέος)
3. ξηρό και σκληρό κρέας (χαµηλή ΙΣΥ)

• σκοτεινό- συµπαγές και ξηρό χοιρινό (DFD)• σκοτεινό- συµπαγές και ξηρό χοιρινό (DFD)
Στο DFD κρέας η γλυκόλυση είναι αργή ή διακόπτεται γρήγορα µετά τη σφαγή ή
δεν γίνεται καθόλου. Η γλυκόλυση είναι ανεπαρκής, το γαλακτικό οξύ που
παράγεται είναι ελάχιστο και η πτώση του pH ασήµαντη. Το DFD κρέας
αναγνωρίζεται από την ξηρή και κολλώδη επιφάνεια του. Χρησιµοποιείται για την
παραγωγή βραστών αλλαντικών λόγω της υψηλής ΙΣΥ.



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

To Κρέας

Photo: Wikipedia, the free encyclopedia



Κρέας

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

"Κρέας είναι το σύνολο των μυικών ιστών των 
θηλαστικών ζώων δηλ. βοοειδών, αιγοπροβάτων, 

χοίρων που καταναλώνεται ως τροφή"

Κατ' επέκταση ως κρέας αναφέρονται και τα 
βρώσιμα μέρη των ζώων όπως τα σπλάχνα

- πλούσιο σε πρωτεΐνες υψηλής βιολογικής αξίας

- πλούσιο σε βιταμίνες (σύμπλεγμα Β)



Σκελετικός μυς

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 Αποτελείται από επιμήκη, λεπτά, παράλληλα κύτταρα 
διατεταγμένα σε δεσμίδες ινών, καθεμιά απ’ τις οποίες 
περιβάλλεται από συνδετικό ιστό (ενδομύιο). 

 Ομάδες μυϊκών ινών καλύπτονται από άλλο στρώμα 
συνδετικού ιστού (περιμύιο) και μεγαλύτερες ομάδες 
από αυτές συνδέονται με 
παχύτερο στρώμα 
συνδετικού ιστού 
(επιμύιο).

Κόκκαλο

Δομή σκελετικού μυός
Περιμύιο Αιμοφόρο 

αγγείο

Μυϊκή ίνα

Επιμύιο
Ενδομύιο

Δέσμη 

μυϊκών 

ινών
Τένοντας

Belitz et al., 2006



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Μυϊκός ιστός: Σύσταση 

Μύες μετά από αφαίρεση του λίπους περιέχουν 
(κατά μέσο όρο):

-- 76% υγρασία

-- 21,5% αζωτούχες ενώσεις

-- 1,5% λιπίδια

-- 1% ανόργανα συστατικά

-- 0,05-0,2% υδατάνθρακες



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 
Οι πρωτεΐνες του κρέατος:

-Πρωτεΐνες του μηχανισμού της συστολής (~20)

 μυοσίνη και ακτίνη (65-70% του συνόλου)

 τροπομυοσίνες και τροπονίνες

 άλλες μυοϊνιδικές πρωτεΐνες

-Ένζυμα

-Μυογλοβίνη (δέσμευση Ο2)

-Πρωτεΐνες συνδετικού ιστού 

 κολλαγόνο, ελαστίνη



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Ακτίνη/μυοσίνη

http://www.niaaa.nih.gov/

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 

Πριν τη 

συστολή

Μετά τη 

συστολή

Τροπονίνη
Ακτίνη

Τροπομυοσίνη

Μυοσίνη

Μυοσίνη

Ακτίνη

Τροπομυοσίνη

Ιόν Ca+2



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 

Ακτίνη/μυοσίνη

Ακτίνη Τροπονίη

Τροπομυοσίνη



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Μυοσφαιρίνη

http://en.wikipedia.org/

Fe+2 πρωτοπορφυρίνη 
(αίμη)

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 

153 

αμινοξέα



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Πρωτεΐνες συνδετικού ιστού

www.endosystems.us

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 

Ελαστίνη

Κολλαγόνο

Υαλουρονικό
οξύ

Ινοβλάστη

http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCMaz4Lat98gCFYY7FAod4SsCdQ&url=http%3A%2F%2Fwww.endosystems.us%2Fwhy-does-collagen-elastin-and-hyaluronic-acid-decline%2F&psig=AFQjCNGe9KQOmm8aVdPazd8TTS1t49J5Gg&ust=1446746541972151
http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRxqFQoTCMaz4Lat98gCFYY7FAod4SsCdQ&url=http%3A%2F%2Fwww.endosystems.us%2Fwhy-does-collagen-elastin-and-hyaluronic-acid-decline%2F&psig=AFQjCNGe9KQOmm8aVdPazd8TTS1t49J5Gg&ust=1446746541972151


ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Κολλαγόνο

http://en.wikipedia.org/

Ζελατίνη

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 

Μερική υδρόλυση / 

θέρμανση / νερό

http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0CAcQjRxqFQoTCN-F9eCr98gCFYFcDwodYucNig&url=http%3A%2F%2Fbattlefordreamisland.wikia.com%2Fwiki%2FGelatin_and_Match&psig=AFQjCNFP89lJAYKdU_qqPQOoR0TXu21eRg&ust=1446746066979588
http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0CAcQjRxqFQoTCN-F9eCr98gCFYFcDwodYucNig&url=http%3A%2F%2Fbattlefordreamisland.wikia.com%2Fwiki%2FGelatin_and_Match&psig=AFQjCNFP89lJAYKdU_qqPQOoR0TXu21eRg&ust=1446746066979588


ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Ελαστίνη

www.mun.ca

Μυϊκός ιστός: Πρωτεΐνες 



ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Μυϊκός ιστός: χρώμα 

Μυοσφαιρίνη
(Mb) Μωβ

Οξυμυοσφαιρίνη

(MbO2) Κόκκινη 

Μεταμυοσφαιρίνη

(MMb+) καφέ

+ Ο2

- Ο2

-e-

Οξείδωση
+e-

αναγωγή
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Μυϊκός ιστός: χρώμα 

Σταθεροποίηση του χρώματος:

Προσθήκη νιτρικών ή νιτρωδών αλάτων

Mb + NO2
- + NO

Κόκκινα πολύ 
σταθερά σύμπλοκα:

Ροζ χαρακτηριστικό 
χρώμα αλλαντικών:

Μεταμυοσφαιρίνη
(MMb+)

MbNO, MMb+NO
νιτρομυοσφαιρίνη

Νιτρομυοχρωμογόνο

θέρμανση
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Ποιότητα κρέατος
1. είδος ζώου

2. ηλικία ζώου

3. ταλαιπωρία πριν τη σφαγή που οδηγεί σε 

- μετατροπή γλυκογόνου σε γαλακτικό οξύ
- μείωση pH
- σκλήρυνση του κρέατος 

4. Διαφορά μυός-κρέατος (σίτεμα): 
- βιοχημικές μετατροπές: 

- ενζυμική διάσπαση πρωτεϊνών
(το κρέας γίνεται πιο τρυφερό)
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Ποιότητα κρέατος
Μεταβολές μετά τη σφαγή

 Μεταβολές που συμβαίνουν φυσιολογικά μετά το θάνατο λόγω 
ενζυμικών δράσεων και μεταβολών στις πρωτεΐνες

 Πτώση pH (από 6,8 σε 5,6)

 Νεκρική ακαμψία λόγω σύνδεσης ακτίνης-μυοσίνης

 Μείωση γλυκογόνου

 Μείωση ελαστικότητας

 Αποχρωματισμός 

 Αλλαγή υφής

 Αύξηση της τρυφερότητας και βελτίωση οργανοληπτικών 
χαρακτηριστικών κατά το σίτεμα (ωρίμανση)  

 Ανάπτυξη αλλοιωγόνων κ παθογόνων βακτηρίων (σήψη)

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΑΡΧΕΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ. Π. ΙΓΝΑΤΙΑΔΗΣ. 2006
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Ποιότητα κρέατος

Καταλληλότητα: 
χημική, μικροβιολογική & μακροσκοπική εξέταση

Μέγιστες επιτρεπτές περιεκτικότητες χημικών συστατικών στο κρέας

είδος συστατικού περιεκτικότητα

NO2
- 0,2 ‰

NO3
- 1,5 ‰

PO4
-3 0,4 %

ασκορβικό οξύ 0,1 %
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Ποιοτικός έλεγχος στo κρέας & προϊόντa του

1. Υγρασία
2. Λίπος 
3. Πρωτεΐνες
4. Τέφρα
5. Άμυλο
6. Αλάτι 
7. ΝΟ2, ΝΟ3, PΟ4

-3

8. Ασκορβικό οξύ
9. Εντομοκτόνα
10.Βαρέα μέταλλα

Σύσταση του προϊόντος Υγιεινή του προϊόντος

Συνολικό μικροβιακό φορτίο
1. Μυκήτων
2. Κλωστριδίων
3. Βακίλων
4. Σαλμονέλας 
5. Σταφυλόκοκκων
6. Βακίλων γαλακτικής 

ζύμωσης
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Ποιοτικός έλεγχος στα προϊόντα κρέατος & προϊόντων του

1. Κατάλληλη μεταφορά 
για σφαγή

2. Κατάλληλη σφαγή

3. Ψυκτική αποθήκευση 
σφαχτών

4. Καθαρισμός και 
αποθήκευση 
παραπροϊόντων

Τρόπος επεξεργασίας του 
κρέατος και των προϊόντων του

Οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά

Παρουσίαση του 
προϊόντος στην αγορά

1. Ποιοτική κατάταξη 
σφαχτών

2. Συσκευασία 

1. Οσμή

2. Γεύση

3. Χρώμα

4. Υφή
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Μικροβιολογία κρέατος
Κατηγορίες μικροβίων αλλοίωσης του κρέατος: 

βακτήριο: Salmonella (Σαλμονέλωση)

παράσιτα: Trichinella spiralis (Τριχινίαση) 
Taenia saginata (Ταινία)

άλλα: φυματίωση, βρουκέλωση, άνθρακας 

Προέλευση μόλυνσης

 προσβολή του ζώου

 κατά τη σφαγή, τεμαχισμό & μεταφορά του κρέατος

 ακάθαρτο προσωπικό & περιβάλλον 
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Μικροβιολογία κρέατος
Κατηγορίες μικροβίων αλλοίωσης του κρέατος: 

βακτήριο: Salmonella (Σαλμονέλωση)

Επιλεκτικά μέσα ανίχνευσης:

 SS agar

 Bismuth sulfite agar

 Hektoen enteric (HE) medium

 Brilliant green agar

 Xylose-lisine-deoxycholate

(XLD) agar
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Μικροβιολογία κρέατος
Κατηγορίες μικροβίων αλλοίωσης του κρέατος: 

παράσιτα: Trichinella spiralis (Τριχινίαση) 

Taenia saginata (Ταινία)
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Μικροβιολογία κρέατος
Κατηγορίες μικροβίων αλλοίωσης του κρέατος: 

βρουκέλωση φυματίωση άνθρακας 

Mycobacterium 

tuberculosis
Brucella spp. Bacillus anthracis 
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Μικροβιολογία κρέατος
μακροσκοπική διάγνωση: 

• γλοιώδης υφή (κυρίως βακτήρια), π.χ.:

 Lactobacillus

 Microbacterium

 Streptocοccus

• έγχρωμες αποικίες (κυρίως μύκητες), π.χ.:

 μελανές: Gladosporium

 πράσινες: Penicillium

 λευκές: Sporotrichum
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Μικροβιολογία κρέατος

πουλερικά: 

 κυρίως Pseudomonas

 επαφή με μολυσμένο νερό σφαγείων 
& κατά τη διακίνηση του προϊόντος

ψάρια:

 ευκολότερη αλλοίωση λόγω υψηλότερου pH
(έλλειψη υδατανθράκων για μετατροπή
σε γαλακτικό οξύ)
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Μικροβιολογία κρέατος

Δηλητηριάσεις ανθρώπων από μολυσμένο κρέας

Μικρόβιο Χρόνος εμφάνισης  Προέλευση Συμπτώματα
ασθένειας

Σταφυλόκοκκος    1-6 h δέρμα, μύτη πυρετός, διάρροια,
έντερα εξάντληση, πόνοι

στην κοιλιά

Σαλμονέλα 8-72 h έντερα ''

Enterococcus 2-18 h έντερα πόνος στην κοιλία,
Clostidium welchii διάρροια 
Streptococcus faecalis

Clostridium botulinum 2 h- 8 d έδαφος αναπνευστική
παράλυση, 
δυσκολία κατάποσης,
διπλή όραση
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Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος

 Χρώμα
 μυογλοβίνη + αιμοσφαιρίνη (ερυθρό χρώμα)
 μετά τη σφαγή: οξείδωση σε μεθαιμοσφαιρίνη (σκούρο

ερυθρό-καφέ) 
 νιτρικά & νιτρώδη άλατα: νιτροδοαιμοσφαιρίνη (ερυθρό) 

 νιτροδαμίνες: Καρκινογόνες ουσίες

 Τρυφερότητα
 ηλικία ζώου, σίτεμα (χαμηλές θερμοκρασίες, ένζυμα)

 Χυμώδες
 ικανότητα συγκράτησης νερού
 εξαρτάται από ηλικία ζώου, είδος ζώου, τρόπο τεμαχίσματος

 Άρωμα και γεύση
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Συντήρηση του κρέατος
 Ψύξη

 βοδινό 0οC,  36 h

 χοιρινό -7 με -1οC, 3-4 d

 2-4οC για 30 μέρες ή παραπάνω σε ατμoσφ. CO2 ή συσκευασία

 Κατάψυξη

 -5 έως -40oC

 αποφυγή ανάπτυξης μικροοργανισμών-δράσης ενζύμων

 ταχεία ψύξη -29οC με -40oC για αποφυγή ανάπτυξης
κρυστάλλων &  υποβάθμισης ποιότητας

 συντήρηση κατεψυγμένου -18οC

 συσκευασία πολυαιθυλένιου ή αλουμίνιου για αποφυγή χημικής
αλλοίωσης (τάγγιση λίπους, αποχρωματισμός)
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Συντήρηση του κρέατος
 Χημικά συντηρητικά

 Αντιβιοτικά
 Ανάπτυξη ανθεκτικών στελεχών μικροοργανισμών

 Ακτινοβολία

 Δημιουργεί ανεπιθύμητα παραπροϊόντα (υδρόθειο, 
μερκαπτάνες, καρβονυλικές ενώσεις)

 Συσκευασία

 Αεροστεγώς

 Παστερίωση συσκευασίας με θέρμανση 89-99οC

 Διατήρηση 2,5 μήνες στους 2oC
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Συντήρηση του κρέατος

 Συκευασία

 Σελλοφάν

 Οξική κυτταρίνη

 Πολυαιθυλένιο 

 Πολυβινυλοχλωρίδιο

 Χαρτί (Kraft paper) 

 KRYOVAC (σάκος πολυεστέρα 
επενδεδυμένος με πολυαιθυλένιο)
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Κονσερβοποίηση κρέατος
Κονσέρβα: δοχείο από μέταλλο ή γυαλί που 
περιέχει τρόφιμο θερμικά κατεργασμένο και 
είναι κλεισμένο αεροστεγώς

 Επικασσιτερωμένος χάλυβας, εσωτερικά 
καλυμμένος με πλαστική ρητίνη

 Γέμισμα με ειδικά μηχανήματα-10% κενός χώρος

 Σφράγισμα  κουτιών 

 Θερμική κατεργασία σε αυτόκαυστο με ατμό υπό 
πίεση

 Αποστείρωση/παστερίωση ανάλογα με το είδος 
του  τροφίμου

 Καταστροφή αναερόβιου βακτηρίου Clostridium 
botulinum (τοξίνη αλλαντίασης): 100οC για 10 
min, ή 121οC για 2,5 min



Τα παρακάτω δεν είναι στην ύλη του 

μαθήματος 
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Προϊόντα κρέατος
1. Προϊόντα θερμικής επεξεργασίας από

(α) σύγκοπτο κρέας (π.χ. λουκάνικα Φρανκφούρτης, πάριζα)

(β) τεμάχια κρέατος (π.χ. μπριζόλα καπνιστή, μπέικον, χαμ, 
κ.ά.) 

(γ) αυτούσια τεμάχια κρέατος και σύγκοπτο κρέας (π.χ. 
σπάλα βραστή, φιλέτο, ζαμπονέλο, κ.ά.) 

 οι πρώτες ύλες τεμαχίζονται κατάλληλα, με ή χωρίς 
προσθήκη νερού, και υποβάλλονται σε θερμική, ξηρή ή υγρή 
επεξεργασία και μάλαξη (για πήξη των πρωτεϊνών και 
καταστροφή μικροοργανισμών)

 μπορεί να υποβάλλονται σε κάπνιση ή αλάτιση με έγχυση 
άλμης

Υπουργείο Γεωργίας, Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος. Κτηνιατρικές 

Υπηρεσίες. Τεχνολογία προϊόντων με βάση το κρέας. 2011
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Προϊόντα κρέατος
2. Προϊόντα αέρος ή ωρίμανσης από σύγκοπτο κρέας

 Ενθήκευση σε φυσικές ή τεχνητές διαπερατές θήκες, 
παραμονή σε κατάλληλο περιβάλλον για ζύμωση/ωρίμαση, 
και αφυδάτωση ή και κάπνιση

3. Προϊόντα ωρίμασης από αυτούσια τεμάχια κρέατος

 (π.χ. χοιρομέρι) – υποβολή σε ξηρή ή υγρή αλιπάστωση ή 
και κάπνιση, ωρίμανση ενδεδειγμλενη για το το είδος του 
προϊόντος

4. Προϊόντα ημίξερα μερικής ωρίμανσης από σύγκοπτο κρέας

 Ενθήκευση σε φυσικές ή τεχνητές διαπερατές θήκες και  
μερική ωρίμανση, θερμική επεξεργασία, κάπνιση και 
αφυδάτωση

Υπουργείο Γεωργίας, Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος. Κτηνιατρικές 

Υπηρεσίες. Τεχνολογία προϊόντων με βάση το κρέας. 2011
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Προϊόντα κρέατος
4. Νωπά ή ωμά αλλαντικά (π.χ. λουκάνικα) 

 Υποβολή τεμαχισμένων υλών σε ήπια μάλαξη με το αλάτι 
και τα διάφορα άλλα πρόσθετα

 Χρήση και άλλων προσθέτων σε τοπικό επίπεδο ως φυσικά 
συντηρητικά και βελτιωτικά γεύσης (π.χ. κρασί στην 
Κύπρο) 

 Ενθήκευση σε βρώσιμες θήκες

 Μερική αφυδάτωση ή και κάπνιση

 Κατανάλωση πάντα μετά από θερμική επεξεργασία (ψήσιμο, 
τηγάνισμα)

Υπουργείο Γεωργίας, Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος. Κτηνιατρικές 

Υπηρεσίες. Τεχνολογία προϊόντων με βάση το κρέας. 2011
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Προϊόντα κρέατος
Ωρίμανση προϊόντων κρέατος

 Ξηρή Ωρίμανση σε θαλάμους 0-1°C, σχετική υγρασία 85-90% για 
36-48 h. Στη συνέχεια αύξηση θερμοκρασίας 2-4°C και σχετική 
υγρασία 70-75% για 12 ημέρες.

 Ταχεία Ωρίμανση σε θαλάμους 7-15°C, για 24-36 h. Στη 
συνέχεια αύξηση θερμοκρασίας στους 20°C και μετά ψύξη στους 
0°C για 24 h. 

 Ωρίμανση σε Συσκευασία υπό Κενό στους 2°C

 Μηχανικές μέθοδοι (κτύπημα του κρέατος)

 Φυσικοχημικές μέθοδοι (βρασμός, χρήση κρασιού, κτλ)

 Βιοχημικές μέθοδοι (χρήση πρωτεολυτικών ενζύμων)

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΑΡΧΕΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ. Π.ΙΓΝΑΤΙΑΔΗΣ. 2006
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Προϊόντα κρέατος

Υπουργείο Γεωργίας, Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος. Κτηνιατρικές 

Υπηρεσίες. Τεχνολογία προϊόντων με βάση το κρέας. 2011
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Προϊόντα κρέατος

Υπουργείο Γεωργίας, Φυσικών Πόρων και Περιβάλλοντος. Κτηνιατρικές 

Υπηρεσίες. Τεχνολογία προϊόντων με βάση το κρέας. 2011
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Προϊόντα κρέατος
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Ευχαριστώ !


