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	ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΔΥΤΙΚΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ

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


ΦΥΛΛΟ ΕΡΓΟΥ  (3)
Ονοματεπώνυμο φοιτητή:                                                                              Τμήμα:        ώρα:
Τίτλος άσκησης : ΖΥΜΕΣ – ΜΥΚΗΤΕΣ
Λίγα λόγια… 
Παίζουν λιγότερο σημαντικό ρόλο στην αλλοίωση των τροφίμων, αφού αποτελούν μικρό ποσοστό του αρχικού μικροβιακού φορτίου των  τροφίμων. Μας απασχολούν σαν παράγοντας ποιότητας και όχι σαν παράγοντας ασφάλειας των τροφίμων.
Εκτός από αυτούς που χρησιμοποιούνται για ωφελιμιστικούς σκοπούς, είναι γενικώς ανεπιθύμητοι στα τρόφιμα, αφού προκαλούν αλλοιώσεις σε αυτά, σχηματίζοντας μικκύλια (νηματοειδείς μύκητες) ή γλοιώδεις μεμβράνες και θολερότητα(ζύμες), μακροσκοπικά ορατές μεταβολές, καθιστώντας τα αντίστοιχα τρόφιμα απορριπτέα από τους καταναλωτές. Μέχρι πριν μερικά χρόνια θεωρούνταν ακίνδυνοι για τον άνθρωπο και αδύναμοι να προκαλέσουν τοξινώσεις. Σήμερα είναι γνωστό, ότι πολλοί μύκητες, όπως ορισμένοι που ανήκουν στα γένη Aspergillus και Penicillium, όταν αναπτυχθούν υπό συγκεκριμένες συνθήκες θερμοκρασίας και παρουσίας οξυγόνου (π.χ. εκτεθειμένες συσκευασίες) σε σιτηρά, όσπρια και ξηρούς καρπούς, εκκρίνουν μυκοτοξίνες (όπως αφλατοξίνες και ωχρατοξίνες) με καρκινογόνο, τερατογόνο και μεταλλαξιογόνο δράση.

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. ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ - ΣΧΟΛΙΑΣΜΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ : (Σύμφωνα με τον πίνακα κριτηρίων ασφάλειας του κανονισμού 2073/2005/ΕC)+ επισύναψη του κανονισμού.
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