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Σύγχρονη τεχνολογία και τρόφιμα
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Σε ιδανικές συνθήκες, οι άνθρωποι θα έπρεπε να

καταναλώνουν τα τρόφιμα κατευθείαν μετά τη συγκομιδή η

την επεξεργασία τους.

α. Στόχοι της συντήρησης
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Όμως ο σύγχρονος τρόπος ζωής και η ανάγκη για εξασφάλιση

και διατήρηση της τροφής για μεγάλο χρονικό διάστημα δεν

επιτρέπουν κάτι τέτοιο, οπότε εδώ και πολλά χρόνια

χρησιμοποιούνται διάφοροι τρόποι συντήρησης των

τροφίμων.
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Τι θα συμβεί αν δεν συντηρηθεί ένα τρόφιμο ή αν

η μέθοδος συντήρησης δεν είναι η κατάλληλη; Για

παράδειγμα, πώς γίνεται ένα πορτοκάλι όταν «μείνει»

για πολύ καιρό; Ή πώς μυρίζει το γάλα όταν μείνει
εκτός ψυγείου;
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Όλες αυτές οι παράξενες εικόνες και μυρωδιές

και πολλές ακόμα που δεν φαίνονται οφείλονται σε

μικροοργανισμούς και ένζυμα που υπάρχουν στα
τρόφιμα.
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Όταν ένα τρόφιμο αλλοιώνεται, συμβαίνουν σε αυτό

διάφορες αλλαγές, από ακίνδυνες αλλαγές στη γεύση, το

χρώμα, την υφή, την οσμή, μέχρι επικίνδυνες για την υγεία

του ανθρώπου (ανάπτυξη παθογόνων μικροοργανισμών).
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Μικροοργανισμοί: βακτήρια, ζύμες, μύκητες.

Ένζυμα: πρωτεϊνικά συστήματα που υπάρχουν στο τρόφιμο.

Σε πολλές περιπτώσεις η δράση τους μειώνει ποιοτικά το

τρόφιμο (π.χ. το μαύρισμα του μήλου όταν είναι κομμένο

προκαλείται από ένζυμα).
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Η συντήρηση ενός 

τρόφιμου έχει ως στόχο:

>να αποτρέψει την αλλοίωση του από βλαβερούς μικροοργανισμούς 

(παθογόνους)

>να μην αλλοιωθεί η γεύση, το χρώμα και η οσμή του, δηλαδή να μην 

υποβαθμιστεί ποιοτικά.
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Στα τρόφιμα υπάρχει και μεγάλος αριθμός μικροοργανισμών

οι οποίοι δεν είναι παθογόνοι. Αντίστοιχα, η δράση των

ενζύμων δεν υποβαθμίζει πάντα την ποιότητα των

τροφίμων(1).
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Η κοινή ψύξη έχει ως στόχο να μειώσει την

ταχύτητα με την οποία αλλοιώνεται ένα τρόφιμο. Στα
ψυγεία των σπιτιών, υπάρχουν συνήθως δύο θάλαμοι.

β. Συνήθεις μέθοδοι συντήρησης τροφίμων 

Κοινή ψύξη
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Στον έναν από αυτούς, που ονομάζεται κοινή ψύξη και η

θερμοκρασία του είναι 4-8°C τα τρόφιμα μπορούν να

συντηρηθούν για μερικές ημέρες.
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Κατάψυξη

Ο δεύτερος θάλαμος του ψυγείου ονομάζεται 

κατάψυξη. Η θερμοκρασία σε αυτόν είναι μικρότερη 
από 0ο C και μπορεί να φτάσει μέχρι τους -18ο C. 
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Με αυτόν τον τρόπο τα τρόφιμα συντηρούνται όχι μόνο για

μερικές ημέρες, αλλά για εβδομάδες και αρκετούς μήνες.
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Στις θερμοκρασίες της κατάψυξης, αφενός παρεμποδίζεται η

δράση των ενζύμων, και αφετέρου δεν μπορούν να

αναπτυχθούν οι μικροοργανισμοί.
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ΟΔΗΓΙΕΣ

>Τα αποψυγμένα προϊόντα πρέπει να καταναλώνονται το 

αργότερο εντός 48 ωρών. 

>Απαγορεύεται η επανακατάψυξη των αποψυγμένων 

τροφίμων. 
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>Τα κατεψυγμένα τρόφιμα διατηρούνται ανάλογα με το είδος

από 9-14 μήνες.

>Τα κατεψυγμένα τεμάχια, φέτες ή φιλέτα, κρεάτων, ψαριών

ή πουλερικών πρέπει να αποψυχθούν κανονικά πριν αυτά

ψηθούν ή μαγειρευτούν.
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>Τα τυριά και τα αλλαντικά είναι τρόφιμα που δεν

καταψύχονται και φυσικά δεν πρέπει να τα συντηρούμε

στην κατάψυξη.
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Παστερίωση

Κατά την παστερίωση, τα

τρόφιμα θερμαίνονται (στους

60-85"C, ανάλογα με το

τρόφιμο), με σκοπό να

θανατωθούν όλοι οι παθογόνοι

και κάποιοι από τους μη

παθογόνους μικροοργανισμούς

που υπάρχουν σ' αυτά.

Χαρακτηριστικό παράδειγμα

είναι η παστερίωση του

γάλακτος.
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Έχει μεγάλη σημασία ο συνδυασμός χρόνου-θερμοκρασίας

παστερίωσης (δηλαδή σε πόσους βαθμούς θερμαίνεται ένα

τρόφιμο και για πόση ώρα), ώστε να θανατωθούν οι

παθογόνοι μικροοργανισμοί και να αδρανοποιηθούν τα

ένζυμα, χωρίς όμως να υποβαθμιστεί η ποιότητα του

τροφίμου.
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Η παστερίωση δεν χρησιμοποιείται ποτέ ως μοναδικό μέσο

συντήρησης, γιατί δεν επαρκεί. Συνήθως συνδυάζεται με

την ψύξη και βέβαια τη συσκευασία.
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Για το πλήρες και

αποβουτυρωμένο παστεριωμένο

γάλα δίδονται σαν παράδειγμα

οι συνδυασμοί θερμοκρασίας -

χρόνου 63 °C για 30 min και 72

°C για 15 sec.
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Αποστείρωση - Κονσερβοποίηση

Αποστείρωση σημαίνει θανάτωση όλων των ζωντανών

μικροοργανισμών, όχι μόνο των παθογόνων (όπως συμβαίνει

στην παστερίωση). Στα τρόφιμα εφαρμόζεται η «εμπορική

αποστείρωση», η γνωστή κονσερβοποίηση.
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Πραγματοποιείται θερμαίνοντας το τρόφιμο σε πολύ υψηλή

θερμοκρασία (περίπου 120°C) για λίγα λεπτά. Η θερμοκρασία

αυτή και ο χρόνος έχουν επιλεχτεί για να θανατωθεί ο πιο

επικίνδυνος παθογόνος μικροοργανισμός.
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Κατά την κονσερβοποίηση, το

τρόφιμο τοποθετείται στο κουτί, αυτό

κλείνεται ερμητικά, (μαζί με το

περιεχόμενο του) θερμαίνεται. Πολλές

φορές να υποβαθμίζεται το τρόφιμο

ποιοτικά σε μεγάλο βαθμό.
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Η κονσερβοποίηση δεν χρειάζεται να συνδυαστεί με την

ψύξη. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί μαζί με τη συσκευασία, για

τη συντήρηση τροφίμων για μεγάλο χρονικό διάστημα.
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Η κονσέρβα 

πρέπει να:

>διατηρείται σε μέρος δροσερό και 

ξηρό

>μην είναι χτυπημένη 

>έχει έγκυρη ημερομηνία λήξης
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