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ΠΑΝΕΛΛΑ∆ΙΚΕΣ ΕΞΕΤΑΣΕΙΣ Γ΄ ΤΑΞΗΣ ΗΜΕΡΗΣΙΟΥ ΕΠΑΛ (ΟΜΑ∆Α A΄) & 

ΜΑΘΗΜΑΤΩΝ ΕΙ∆ΙΚΟΤΗΤΑΣ ΗΜΕΡΗΣΙΟΥ ΕΠΑΛ (ΟΜΑ∆Α Β΄) 

ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑ: ΑΡΧΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΞΕΤΑΣΗΣ: 06/06/2015 

ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΕΣ 

ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ ΘΕΜΑΤΩΝ 

ΘΕΜΑ Α 

 

Α1.  
 

α – Λάθος 
 
β – Σωστό 
 
γ – Σωστό 
 
δ – Λάθος 
 
ε – Σωστό 
 
Α2. 
 
1 – ε 
 
2 – δ 
 
3 – β  
 
4 – στ 
 
5 – α 
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ΘΕΜΑ Β 
 
Β1. 
 
Πέντε (5) θρεπτικά συστατικά των τροφίµων είναι: οι υδατάνθρακες, τα λίπη, οι πρωτεΐνες, 

οι βιταµίνες, το νερό (και τα ανόργανα συστατικά). 

 
Β2. 
 
Τα βασικά συστατικά για την παρασκευή της µαρµελάδας είναι: τα φρούτα, τα σάκχαρα, τα 

οξέα και η πηκτίνη. 

 
Β3.  
 
Τα προϊόντα που αποξηραίνονται µε κρυοαφυδάτωση έχουν πολλά πλεονεκτήµατα σε 

σύγκριση µε αυτά που αποξηραίνονται µε τις συνήθεις τεχνικές. Παρακάτω αναφέρονται 

τέσσερα (4) από τα πλεονεκτήµατα αυτά: 

 

� Η αποµάκρυνση του νερού γίνεται µε εξάχνωση, οπότε το προϊόν αποκτά µια πορώδη 

δοµή, διατηρώντας το σχήµα και το µέγεθος του αρχικού υλικού, 

� Η συρρίκνωση είναι µηδαµινή 

� ∆εν παρατηρείται µετακίνηση διαλυτών στερεών 

� Αποφεύγεται η ποιοτική υποβάθµιση λόγω χρήσης χαµηλών θερµοκρασιών 

 

Παρατήρηση: Στο σχολικό βιβλίο αναφέρονται 6 πλεονεκτήµατα. Στην απάντησή του ο 

µαθητής µπορεί να αναγράψει οποιοδήποτε συνδυασµό αυτών. 
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ΘΕΜΑ Γ 

 

Γ1. 

 

Αµινοξέα συντίθενται και στον ανθρώπινο οργανισµό, εκτός από ορισµένα που 

χαρακτηρίζονται σαν απαραίτητα και πρέπει να τα προµηθευτεί από την τροφή. Πέντε από 

αυτά είναι η λευκίνη, η  ισολευκίνη, η βαλίνη, η λυσίνη και η µεθειονίνη. 

 

Γ2. 

 

Οι µικροοργανισµοί που ενδιαφέρουν την τεχνολογία των τροφίµων και χρησιµοποιούνται 

στις εφαρµογές των ζυµώσεων είναι τα βακτήρια, οι ζύµες και οι µύκητες. 

 

Γ3. 

 

Πρώτες ύλες Πρόσθετες ύλες Συνδετικές ύλες 

Λίπος Γλυκαντικές ύλες Ζελατίνη 

Κρέας Νιτρώδη άλατα Άµυλο 

Θήκες αλλαντικών Μπαχαρικά Κολλαγόνο 

 

ΘΕΜΑ ∆ 

 

 ∆1. 

 

 Τα κύρια προϊόντα επεξεργασίας της βιοµηχανικής ντοµάτας είναι:  

� Ο τοµατοχυµός  

� Ο τοµατοπολτός  

� Τα αποφλοιωµένα ντοµατάκια  

� Οι κύβοι ντοµάτας – σπασµένη ντοµάτα  
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∆2.  

 

Ως διατηρησιµότητα ορίζεται η ιδιότητα των τροφίµων να διατηρούν αναλλοίωτα τα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά τους σε συνάρτηση µε το χρόνο.  

 

Φθαρτά τρόφιµα ∆ιατηρήσιµα τρόφιµα 

Νωπό γάλα Όσπρια 

Φρέσκα ψάρια Ξηροί καρποί 

 Αποξηραµένα φρούτα 

 

Σχόλιο για τα θέµατα 

Τα θέµατα ήταν βατά για κάποιον καλά προετοιµασµένο µαθητή. 

 

Επιµέλεια απαντήσεων :    Καµιναρίδης Ίκαρος – Ελευθέριος 

                                         M.sc. Γεωπόνος – Τεχνολόγος τροφίµων 

                                                                 Γ.Π.Α. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


