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Χημεία Τροφίμων.
Εργαστήριο 1: Προσδιορισμός υγρασίας.
Μανούρας Αθανάσιος.
Σχολή Τεχνολογίας Γεωπονίας και Τεχνολογίας Τροφίμων και Διατροφής.
Τμήμα Τεχνολογίας Τροφίμων.
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Χρηματοδότηση
· Το παρόν εκπαιδευτικό υλικό έχει αναπτυχθεί στο πλαίσιο του εκπαιδευτικού έργου του διδάσκοντα.
· Το έργο «Ανοικτά Ακαδημαϊκά Μαθήματα στο Τ.Ε.Ι. Θεσσαλίας» έχει χρηματοδοτήσει μόνο την αναδιαμόρφωση του εκπαιδευτικού υλικού. 
· Το έργο υλοποιείται στο πλαίσιο του Επιχειρησιακού Προγράμματος «Εκπαίδευση και Δια Βίου Μάθηση» και συγχρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από εθνικούς πόρους.

[image: Λογότυπο Επιχειρησιακού Προγράμματος Εκπαίδευση και Δια βίου Μάθηση του Υπουργείου Παιδείας, ΕΣΠΑ 2007 - 2013, με τη σημαία της Ευρωπαϊκής Ένωσης, το οποίο συγχρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Ένωση (Ευρωπαϊκό Κοινωνικό Ταμείο) και από εθνικούς πόρους. ]
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[bookmark: _Toc401838306]Προσδιορισμός υγρασίας
Για κάθε κατηγορία τροφίμων ακολουθήθηκε και η κατάλληλη μέθοδος προσδιορισμού υγρασίας (στο νωπό δείγμα), σύμφωνα με τον AOAC: Official Methods of Analysis (1990). Οι μέθοδοι οι οποίοι χρησιμοποιήθηκαν αναφέρονται λεπτομερώς παρακάτω.

[bookmark: _Toc401838307]1η Μέθοδος: (Έμμεση μέθοδος υπό κενό).
2-3 g δείγματος τοποθετούνται σε ζυγισμένο τρυβλίο με καπάκι. Σε περίπτωση προϊόντος με μεγάλη υγρασία προηγείται προξήρανση σε υδατόλουτρο. Τοποθέτηση τρυβλίου σε φούρνο ξήρανσης στους 100οC σε πίεση < 100 mmHg (13,3 kPa). Διάρκεια ξήρανσης περίπου 4 ώρες. Ρεύμα αέρα ξηρό μέσο H2SΟ4. Μετά το τέλος της ξήρανσης επαναφορά της πίεσης στην ατμοσφαιρική και ζύγιση σε θερμοκρασία χώρου.

[bookmark: _Toc401838308]2η Μέθοδος: (Έμμεση μέθοδος).
2-3 g δείγματος τοποθετούνται σε ζυγισμένο τρυβλίο με καπάκι. Προξήρανση χωρίς το καπάκι σε υδατόλουτρο. Ξήρανση σε φούρνο στους 130 ± 1oC. Ξήρανση για 1,25 ώρες χωρίς το καπάκι, αφαίρεση. Ζύγιση σε θερμοκρασία χώρου.
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Αρχή της μεθόδου:
Στη μέθοδο αυτή, το νερό που περιέχεται στα τρόφιμα προσδιορίζεται με απόσταξη. Η απόσταξη επιτυγχάνεται με τη βοήθεια υγρού, που βράζει σε θερμοκρασία ανώτερη του σημείου βρασμού του νερού, δεν αναμιγνύεται με αυτό και συμπαρασύρει κατά την απόσταξη τους υδρατμούς. Τέτοια υγρά είναι το ξυλόλιο. 
(σ.ζ. 137οC), το τολουόλιο (σ.ζ. 111οC), και άλλα.
	Αντιδραστήρια
	Οργανικός διαλύτης (τολουόλιο)

	Όργανα
	Φιάλη αποστάξεως, Ψυκτήρας, Βαθμολογημένος υποδοχέας συλλογής, Εστία θερμάνσεως
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Τεχνική:
Από το ομογενοποιημένο δείγμα ζυγίζεται στη φιάλη αποστάξεως ποσότητα περίπου 10 g (με ακρίβεια 0,001 g), και γεμίζεται κατά τα δύο τρίτα με τολουόλιο.
Η φιάλη συνδέεται με τον ψυκτήρα και τον υποδοχέα και στη συνέχεια θερμαίνεται μέχρι βρασμού. Κατά την διάρκεια της απόσταξης οι ατμοί του μίγματος αφού συμπυκνωθούν στον ψυκτήρα μεταφέρονται στο βαθμολογημένο υποδοχέα, όπου και διαχωρίζονται (το νερό ως βαρύτερο πάει στο κάτω μέρος του υποδοχέα). Το τέλος της απόσταξης διαπιστώνεται από το ότι οι σταγόνες που σχηματίζονται από την υγροποίηση των ατμών είναι διαυγείς. Σε αντίθετη περίπτωση είναι θολές γιατί το τολουόλιο και το νερό δεν αναμιγνύονται και κατά την υγροποίηση των ατμών τους, που είναι σαν αέρια σε πλήρη ανάμιξη, δίνουν γαλάκτωμα. Μετά την ποσοτική απόσταξη του νερού (γίνεται σε 30 - 60 min) η θέρμανση διακόπτεται και αφήνεται ο ειδικός υποδοχέας να πάρει θερμοκρασία δωματίου, και να διαχωριστούν πλήρως τα δύο υγρά. Στη συνέχεια διαβάζεται ο όγκος της στήλης του νερού, και αμέσως μετά μετρείται η θερμοκρασία του με θερμόμετρο. Από πίνακα ειδικού βάρους νερού -θερμοκρασίας λαμβάνεται το ειδικό βάρος του νερού, και βρίσκεται το ειδικό βάρος του από τη σχέση Β = ν · ρ. Παράλληλα υπολογίζεται και ο συντελεστής απόσταξης του νερού με το αντίστοιχο υγρό. Για το σκοπό αυτό 5 ml νερού γνωστής θερμοκρασίας τοποθετούνται σε φιάλη αποστάξεως, και αποστάζουν με το ίδιο υγρό απόσταξης. Το νερό που απόσταξε μετρείται όπως παραπάνω.
Η άμεση μέθοδος προσδιορισμού υγρασίας εφαρμόστηκε στα γαλακτοκομικά προϊόντα και στα προϊόντα κρέατος. Ο προσδιορισμός υγρασίας στα λαχανικά έγινε με την έμμεση μέθοδο υπό κενό. Στις υπόλοιπες κατηγορίες τροφίμων χρησιμοποιήθηκε η έμμεση μέθοδος (σταθμική).


Τέλος Ενότητας
Επεξεργασία: Σοφιανίδου Γεωργία
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Σημείωμα Ιστορικού Εκδόσεων Έργου
Το παρόν έργο αποτελεί την έκδοση 1.01.

Σημείωμα Αναφοράς
Copyright Τεχνολογικό Εκπαιδευτικό Ίδρυμα Θεσσαλίας, Αθανάσιος Μανούρας, 2015. Αθανάσιος Μανούρας. «Χημεία Τροφίμων». Έκδοση: 1.0. Λάρισα 2015 . Διαθέσιμο από τη δικτυακή διεύθυνση: http://cdev.teilar.gr/courses/FDT102/, 20/11/2015.

Σημείωμα Αδειοδότησης
[bookmark: _GoBack]Το παρόν υλικό διατίθεται με τους όρους της άδειας χρήσης Creative Commons Αναφορά Δημιουργού - Μη Εμπορική Χρήση - Παρόμοια Διανομή 4.0 [1] ή μεταγενέστερη, Διεθνής Έκδοση.   Εξαιρούνται τα αυτοτελή έργα τρίτων π.χ. φωτογραφίες, διαγράμματα κ.λπ.,  τα οποία εμπεριέχονται σε αυτό και τα οποία αναφέρονται μαζί με τους όρους χρήσης τους στο «Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων».
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[1] http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/ 
Ως Μη Εμπορική ορίζεται η χρήση:
που δεν περιλαμβάνει άμεσο ή έμμεσο οικονομικό όφελος από την χρήση του έργου, για το διανομέα του έργου και αδειοδόχο,
που δεν περιλαμβάνει οικονομική συναλλαγή ως προϋπόθεση για τη χρήση ή πρόσβαση στο έργο,
που δεν προσπορίζει στο διανομέα του έργου και αδειοδόχο έμμεσο οικονομικό όφελος (π.χ. διαφημίσεις) από την προβολή του έργου σε διαδικτυακό τόπο.
Ο δικαιούχος μπορεί να παρέχει στον αδειοδόχο ξεχωριστή άδεια να χρησιμοποιεί το έργο για εμπορική χρήση, εφόσον αυτό του ζητηθεί.

Διατήρηση Σημειωμάτων
Οποιαδήποτε αναπαραγωγή ή διασκευή του υλικού θα πρέπει να συμπεριλαμβάνει:
· το Σημείωμα Αναφοράς,
· το Σημείωμα Αδειοδότησης,
· τη Δήλωση Διατήρησης Σημειωμάτων,
· το Σημείωμα Χρήσης Έργων Τρίτων (εφόσον υπάρχει).
μαζί με τους συνοδευόμενους υπερσυνδέσμους.
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