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Εισαγωγή

 Εδώδιμες μεμβράνες

 Χιτοζάνη

 Αλγινικό άλας

 Εναιωρήματα με αιθέρια έλαια

 Σκοπός της εργασίας

 Η εκτίμηση των μικροβιολογικών, χημικών και οργανοληπτικών χαρακτηριστικών

τεμαχίων πρόβειου κρέατος που επικαλύφθηκαν με εδώδιμες μεμβράνες χιτοζάνης ή

αλγινικών, σε συνδυασμό με ριγανέλαιο ή ελαιόλαδο

 Βελτίωση ποιότητας

 Αύξηση χρόνου 

ζωής



Υλικά και μέθοδοι

 Πρόβεια σπάλα και μπούτι

 1.5% αλγινικά ή 1% χιτοζάνη

 0.1% ριγανέλαιο ή 2% ελαιόλαδο

 Αερόβια ή υπό κενώ (<4οC)

Μάρτυρας Κενό Χιτοζάνη
Χιτοζάνη + 

κενό
Χιτοζάνη + 
ριγανέλαιο

Χιτοζάνη + 
ριγανέλαιο 

+ κενό

Αλγινικά
Αλγινικά + 

κενό
Αλγινικά + 
ριγανέλαιο

Αλγινικά + 
ριγανέλαιο 

+ κενό

Αλγινικά + 
ελαιόλαδο + 

κενό



Μικροβιολογικές

Χημικές

Χρώμα

Μικροβιολογικές

Χημικές

Χρώμα

Μικροβιολογικές

Χημικές

Χρώμα

Μικροβιολογικές

Χημικές

Χρώμα

Οργανοληπτικές

1η

μέρα
7η

μέρα
14η

μέρα

21η

μέρα

• Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα

• Ολική Ψυχρόφιλη Χλωρίδα

• Brochothrix thermosphacta

• Οξυγαλακτικά βακτήρια
• Υγρασία

• Ολικά λιπαρά

• Ολικές πρωτεΐνες

• Φωτεινότητα (L*) 

• Ένταση κόκκινου χρώματος (a*) 

• Ένταση κίτρινου χρώματος (b*)

• Ημι –

εκπαιδευμένοι

Έλληνες 

καταναλωτές



Αποτελέσματα – Μικροβιολογικές αναλύσεις
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Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα

Μάρτυρες Χιτοζάνη Κενό Αλγινικά
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Ολική Ψυχρόφιλη Χλωρίδα

Μάρτυρες Χιτοζάνη Κενό Αλγινικά
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Brochothrix thermosphacta

Μάρτυρες Χιτοζάνη Κενό Αλγινικά
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Οξυγαλακτικά βακτήρια

Μάρτυρες Χιτοζάνη Κενό Αλγινικά



Επίδραση των αιθέριων 

ελαίων και του κενού
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Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα

Χιτοζάνη Χιτ.+ριγ. Αλγινικά Αλγ.+ριγ
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Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα

Χιτοζάνη Χιτ.+ριγ. Χιτ.+κενό Χιτ.+ριγ.+κενό Κενό

4

5

6

7

8

9

10

0 7 14 21

Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα

Κενό Αλγινικά Αλγ.+ριγ

Αλγ.+κενό Αλγ.+ριγ.+κενό Αλγ.+ελαιόλ.+κενό



Αποτελέσματα – Χημικές αναλύσεις

Ομάδα

Ημέρα 1 Ημέρα 21

Υγρασία Ολικά 

λιπαρά

Ολικές 

πρωτεΐνες

Υγρασία Ολικά 

λιπαρά

Ολικές 

πρωτεΐνες

Μάρτυρες 71,5% 8,4% 18,6% 72,4% 6,8% 19,3%

Χιτοζάνη 72,1% 7,6% 18,9% 74% 6,7% 18,4%

Χιτ.+ριγ. 71,5% 8,7% 19,1% 74,6% 5,5% 18,7%

Χιτ.+κενό 74,2% 6% 19,5% 72,1% 9,1% 18,1%

Χιτ.+ριγ.+κενό 71,9% 9,6% 18,6% 71,3% 6,8% 20%

Κενό 74,7% 4,9% 19,5% 72,9% 7% 19,6%

Αλγινικά 74,2% 7,7% 17% 72,6% 8,3% 17,2%

Αλγ.+ριγ 76,2% 4,2% 18,6% 73,2% 7,5% 17,7%

Αλγ.+κενό 73,6% 8,8% 17,6% 72,8% 8,6% 16,6%

Αλγ.+ριγ.+κενό 73,9% 8% 17% 73,6% 8,5% 17,1%

Αλγ.+ελαιόλ.+κενό 73% 8,8% 17,4% 74% 11,2% 15,1%



Αποτελέσματα

Χρώμα (21η μέρα) Οργανοληπτικά

 Ριγανέλαιο
Ομάδα L* a* b*

Μάρτυρες 40,995 20,045 6,455

Χιτοζάνη 44,255 18,49 5,96

Χιτ.+ριγ. 53,64 9,57 4,635

Χιτ.+κενό 42,15 16,92 4,42

Χιτ.+ριγ.+κενό 44,18 16,01 6,74

Κενό 40,235 20,315 6,555

Αλγινικά 37,135 18,925 4,72

Αλγ.+ριγ 37,57 15,215 1,655

Αλγ.+κενό 49,14 19,6 8,19

Αλγ.+ριγ.+κενό 45,195 16,515 7,58

Αλγ.+ελαιόλ.+κενό 43,39 17,49 8,34



Συμπεράσματα

 Οι εδώδιμες μεμβράνες χιτοζάνης με ριγανέλαιο σε 
συσκευασία με κενό βελτιώνουν την ποιότητα και 

επιμηκύνουν τον χρόνο ζωής των προϊόντων

 Βελτίωση μικροβιολογικών χαρακτηριστικών

 Οι εδώδιμες μεμβράνες αλγινικών δεν βελτίωσαν τα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά ων προϊόντων

 Χαμηλή αντιμικροβιακή δράση των αλγινικών

 Όχι σημαντικές διαφορές στο χρώμα και τα χημικά 
χαρακτηριστικά των προϊόντων

 Το χρώμα υποβαθμίστηκε με την πάροδο του χρόνου

 Το ριγανέλαιο επηρέασε θετικά τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά των προϊόντων

 Άλλα είδη κρέατος? 

 Ενσωμάτωση 

προβιοτικών?



Ευχαριστώ για την προσοχή σας!


