
ΠΕΡΙΓΡΑΜΜΑ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

1. ΓΕΝΙΚΑ 

ΣΧΟΛΗ ΕΠΙΣΤΗΜΩΝ ΥΓΕΙΑΣ ΚΑΙ ΑΓΩΓΗΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ ΔΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ - ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΣΠΟΥΔΩΝ  ΠΡΟΠΤΥΧΙΑΚΟ 
ΚΩΔΙΚΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΓΕ2401 ΕΞΑΜΗΝΟ ΣΠΟΥΔΩΝ Δ 

ΤΙΤΛΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΑΥΤΟΤΕΛΕΙΣ ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ  
ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΕΣ 

ΩΡΕΣ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
ΠΙΣΤΩΤΙΚΕΣ 
ΜΟΝΑΔΕΣ 

Διαλέξεις 2 
5 

Εργαστηριακές Ασκήσεις 2 

ΤΥΠΟΣ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ Επιστημονικής Περιοχής 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΑ: 

Εργαστήριο Γενικής Χημείας 

ΓΛΩΣΣΑ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ και 
ΕΞΕΤΑΣΕΩΝ: 

Ελληνική ή Αγγλική για φοιτητές Erasmus 

ΤΟ ΜΑΘΗΜΑ 
ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΣΕ 

ΦΟΙΤΗΤΕΣ ERASMUS 
ΝΑΙ 

ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΗ ΣΕΛΙΔΑ 
ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ (URL) 

https://eclass.hua.gr/courses/DIET200/ 

 

2. ΜΑΘΗΣΙΑΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Μαθησιακά Αποτελέσματα 

Σκοπός του μαθήματος είναι η κατανόηση των φυσικοχημικών ιδιοτήτων των τροφίμων και η μελέτη 
της επίδραση των φυσικών και χημικών διεργασιών που εφαρμόζονται στα τρόφιμα στην συντήρηση, 
την ασφάλεια και την ποιότητά τους. Μελετώνται επιλεγμένα θέματα των επιστημών των τροφίμων 
και συνδυάζονται με εργαστηριακές ασκήσεις. 
Οι εργαστηριακές ασκήσεις έχουν ως στόχο: 
(α)  τη σύνδεση της θεωρίας των παραδόσεων με αντίστοιχα εργαστηριακά πειράματα  
(β)  την εκμάθηση μερικών βασικών εργαστηριακών τεχνικών της φυσικοχημείας τροφίμων  
(γ)  την εξοικείωση με προσδιορισμούς και υπολογισμούς  
(δ) την αυτόνομη ή ομαδική εργασία φοιτητών υπακούοντας σε πρωτόκολλα 
 
Βασικός στόχος είναι η ανάληψη πρωτοβουλιών από τους φοιτητές,  η ταχεία λήψη αποφάσεων, η 
παραγωγή νέων ερευνητικών ιδεών και η ποσοτικοποίηση φυσικών  εννοιών. 

Γενικές Ικανότητες 

• Αναζήτηση, ανάλυση και σύνθεση δεδομένων και πληροφοριών, με τη χρήση και των 
απαραίτητων τεχνολογιών  

• Ανάληψη πρωτοβουλιών 

• Ταχεία λήψη αποφάσεων  

• Αυτόνομη εργασία 

• Παραγωγή νέων ερευνητικών ιδεών 

• Ποσοτικοποίηση φυσικών  εννοιών 

• Προαγωγή της δημιουργικής και επαγωγικής σκέψης 

• Εκτέλεση επιστημονικών μετρήσεων ακριβείας 

• Εργασία σε διεθνές περιβάλλον 

• Σεβασμός στο φυσικό περιβάλλον 

 



3. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ 

Σκοπός του μαθήματος είναι η κατανόηση των φυσικοχημικών ιδιοτήτων των τροφίμων και η μελέτη 
της επίδραση των φυσικών και χημικών διεργασιών που εφαρμόζονται στα τρόφιμα στην συντήρηση, 
την ασφάλεια και την ποιότητά τους. Μελετώνται επιλεγμένα θέματα των επιστημών των τροφίμων 
και συνδυάζονται με εργαστηριακές ασκήσεις. 
 
Το περιεχόμενο του μαθήματος περιλαμβάνει: 
Ενεργότητα νερού, σχέση του νερού με την ασφάλεια και ποιότητα τροφίμου. Κινητική αντιδράσεων 
τροφίμων. Εφαρμογή: εύρεση της προσδοκώμενης διάρκειας ζωής ενός τροφίμου. Συστήματα 
Διασποράς – Πηκτές – Αφροί. Γαλακτώματα και σταθερότητά τους.  Χημική θερμοδυναμική. 
Ισορροπία φάσεων. Διεπιφανειακή τάση. Μεταπτώσεις φάσεων. Υαλώδης μετάπτωση. 
Κρυστάλλωση. Επίδραση μεταπτώσεων φάσεων στην ποιότητα των τροφίμων. Δομή τροφίμου. 
Ιξώδες. Ρεολογικές – Μηχανικές – Ιξωδοελαστικές ιδιότητες τροφίμων. Πορώδες. Ρόφηση. Διάχυση 
μικρών μορίων σε τρόφιμα. Μικροεγκλεισμός και ελεγχόμενη απελευθέρωση δραστικών ουσιών. 

Διαδικασίες αφυδάτωσης τροφίμων. Ξήρανση με κατάψυξη. Θερμική επεξεργασία, UHT, HTST, 
Παστερίωση, Αποστείρωση. Νέες διαδικασίες παραγωγής τροφίμων, Εξώθηση τροφίμων. 
Διατηρησιμότητα βιταμινών σε τρόφιμα 
Το περιεχόμενο των εργαστηριακών ασκήσεων περιλαμβάνει: 
Ενεργότητα νερού, GC/MS, HPLC, Πολωσιμετρία, Μελέτη αλλαγών φάσεων-Τήξη λιπών, Μέτρηση 
ρεολογικών ιδιοτήτων νευτωνικών και ψευδοπλαστικών ρευστών, Θερμιδομετρία, Ενζυμική και μη-
ενζυμική αμαύρωση τροφίμων, Διαθλασιμετρία, Εύρεση χλωριόντων σε δείγματα νερού, Επίσκεψη 
σε δύο βιομηχανικές μονάδες τροφίμων 

4. ΔΙΔΑΚΤΙΚΕΣ και ΜΑΘΗΣΙΑΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ - ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 
 

Πρόσωπο με πρόσωπο, Εξ αποστάσεως εκπαίδευση, 
Εκπαιδευτικές επισκέψεις σε βιομηχανίες επεξεργασίας 
τροφίμων και φαρμάκου 

ΧΡΗΣΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΩΝ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΩΝ 

 

Συνήθης Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην Εργαστηριακή 
Εκπαίδευση, στην Χρήση Τ.Π.Ε. στη Διδασκαλία, στην 
Εργαστηριακή Εκπαίδευση, στην Επικοινωνία με τους 
φοιτητές  

ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΔΙΔΑΣΚΑΛΙΑΣ 
 Δραστηριότητα 

Φόρτος Εργασίας 
Εξαμήνου 

Διαλέξεις 26 

Εργαστηριακή Άσκηση 26  

Φροντιστήριο 8  

Εκπαιδευτικές επισκέψεις 20  

Συγγραφή εργασίας / εργασιών 15  

Αυτοτελής (μη καθοδηγούμενη) 
μελέτη 

30  

Σύνολο Μαθήματος  125  
 

ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΟΙΤΗΤΩΝ  
 
 

Γλώσσα Αξιολόγησης: Ελληνικά ή αγγλικά (φοιτητές Έρασμου) 
 
Μέθοδοι αξιολόγησης: Ερωτήσεις Σύντομης Απάντησης, 
Επίλυση Προβλημάτων, Έκθεση / Αναφορά, Εργαστηριακή 
Εργασία, Παράδοση θέματος, Πρακτική άσκηση 
 
Τελική εξέταση 50% 
Υποχρεωτικές Εργαστηριακές ασκήσεις 0% 
Θεωρία Εργαστηρίου 25% 
Πρακτική άσκηση 10% 
Έκθεση / Αναφορά 15% 
Προαιρετική παράδοση θέματος 5% 



Σύνολο μονάδων: 100% ή 105% 
 
Τα κριτήρια αξιολόγησης είναι προσβάσιμα από τους φοιτητές 
στη σελίδα του μαθήματος και ανακοινώνονται στα 
εργαστήρια. Τονίζεται η 100% υποχρεωτικότητα 
παρακολούθησης των εργαστηρίων. 

5. ΣΥΝΙΣΤΩΜΕΝΗΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
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Συναφή επιστημονικά περιοδικά:  
J. Food Science, Food Technology, LWT, J. Food Engineering, Food Chemistry, Food Hydrocolloids, 

Τρόφιμα και Ποτά (Food and Drinks, in Greek) 

 


