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	ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΔΥΤΙΚΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ

ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
Εργαστήριο : Μικροβιολογίας τροφίμων & Μικροβιολογικής Ανάλυσης
Καθηγητής: 


ΦΥΛΛΟ ΕΡΓΟΥ  (2)
Ονοματεπώνυμο φοιτητή:                                                                              Τμήμα:               ώρα: 

Τίτλος άσκησης : ΨΥΧΡΟΤΡΟΦΑ (σε νωπά ή κατεψυγμένα ψάρια)
Λίγα λόγια….
Οι ψυχρότροφοι μικροοργανισμοί προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιμα που συντηρούνται σε θερμοκρασία ψύξης (ψυγείο). Ο έλεγχος των ψυχρότροφων σε τρόφιμα όπως νωπό κρέας, νωπό γάλα, νωπά ψάρια και λαχανικά έχει μεγάλο ενδιαφέρον, διότι μας δίνει πληροφορίες για τον χρόνο συντήρησής τους, αφού τα ψυχρότροφα προκαλούν αλλοιώσεις πρωτεολυτικής και λιπολυτικής φύσεως. Διασπώντας τις πρωτεΐνες σε αμμωνία, H2S, ινδόλη , σκατόλη κλπ. και τις λιπαρές ύλες σε γλυκερίνη και ελεύθερα λιπαρά οξέα (τα οποία στη συνέχεια αν είναι ακόρεστα οξειδώνονται εύκολα), δίνοντας  όλα μαζί άσχημες οσμές και γεύσεις στα τρόφιμα.
Τα ψυχρότροφα βακτήρια τα οποία είναι θερμοευαίσθητα,  καταστρέφονται με την παστερίωση. Η παρουσία τους σε τρόφιμα που υπέστησαν θερμική επεξεργασία υποδηλώνει μόλυνση μετά την επεξεργασία. 
Σκοπός της άσκησης:

Α. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΑ ΔΕΔΟΜΕΝΑ
A.1. Στοιχεία δειγματοληψίας:

Α.2. Υπόστρωμα και τεχνική που χρησιμοποιήθηκε:

A.3. Αραιώσεις που πραγματοποιήθηκαν (αιτιολογείστε την επιλογή σας):
Α.4. Συνθήκες επώασης:

Α.5. Δεδομένα δείγματος:
	Στοιχεία προϊόντος
	Αραίωση
	Τρυβλίο
	Αριθμός αποικιών
	Cfu/g ή ml
	Log
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Β. ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ – ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ 
Γ. ΣΧΟΛΙΑΣΜΟΣ ΤΩΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ (σύμφωνα με τον παρακάτω κανονισμό).  

Sampling plans and recommended microbiological limits for fresh and frozen fish
                                                               (Adapted from ICMSF 1986)

                                                                                                                                Limit per gram or cm2
Test                                Case                     Plan                 n                      c                      m                 M
Aerobic plate count      1                          3                     5                       3                  5 x 105           107
E. coli                               4                          3                     5                        3                   11                  500
Additional tests to be carried out when appropriate
Salmonella                    10                         2                    5                         0                   0                     --
V. parahaemolyticus    7                          3                    5                         2                  102                103
Staph. aureus                7                          3                    5                          2                  103               104
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