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1.  Στην καμπύλη του Σχήματος 1 απεικονίζονται οι ισόθερμες ρόφησης ενός τροφίμου. Μία ποσότητα του τροφίμου αυτού, υγρασίας 14%, είναι συσκευασμένη σε πλαστικό σακκουλάκι αδιαπέραστο από την υγρασία σε θερμοκρασία 10°C. 

Α. Υπάρχει πρόβλημα αποθήκευσης ως προς τις μικροβιολογικές παραμέτρους και γιατί;

Β. Το σακκουλάκι με το τρόφιμο αποθηκεύεται σε θερμοκρασία 35°C. Θα υπάρξει πρόβλημα ασφάλειας ως προς τις μικροβιολογικές παραμέτρους;

Γ. Το ίδιο τρόφιμο βρίσκεται χωρίς συσκευασία σε χώρο όπου επικρατεί σχετική υγρασία RH=60% (Τ=20°C). Ποια θα είναι η νέα περιεκτικότητα υγρασίας και ενεργότητα υγρασίας του προϊόντος;

2.  Σε σακκουλάκι ημιέτοιμου γεύματος, αδιαπέραστο από την υγρασία και το οξυγόνο, συναποθηκεύονται 250 g δημητριακών πρωϊνού, υγρασίας 4% κ.β. (σε ξηρή βάση) και 50 g ξηρών φρούτων, υγρασίας 12% (σε υγρή βάση). Η σχετική υγρασία  του χώρου του καταστήματος όπου αποθηκεύονται τα προϊόντα (κουτιά) είναι RH=60% και η θερμοκρασία 20°C.

Α. Το προϊόν θα παρουσιάσει κάποιο πρόβλημα και τι είδους (π.χ. μικροβιολογικό) μετά από παραμονή κάποιων ημερών στο ράφι καταστήματος τροφίμων;

Β. Αν υπάρχει κάποιο πρόβλημα, τι μέθοδο θα προτείνατε για την ανάπτυξη του νέου αυτού προϊόντος, χωρίς να παρουσιάσει κάποιο πρόβλημα ποιότητας; 

Δίδονται: για τα ξηρά φρούτα: Αw=3,5*Xd.b., για τα δημητριακά πρωϊνού: Αw=3*Xd.b., όπου Aw, η ενεργότητα υγρασίας και Xd.b. η περιεκτικότητα υγρασίας σε ξηρή βάση.

3.  Παρατηρήσατε το Σχήμα 4 (περιεκτικότητα υγρασίας ως προς την ενεργότητα υγρασίας) για ένα προϊόν με αρκετά σάκχαρα. Μπορείτε να εξηγήσετε τι μπορεί να συμβαίνει στην περιοχή που παρατηρείται κάποιο «σπάσιμο» στην καμπύλη;

4.   Όταν γίνεται η παρασκευή του σταφιδόψωμου τα ξηρά φρούτα που πριν περιείχαν 15% υγρασία και Αw=0,60, φθάνουν μετά το ψήσιμό του σε περιεκτικότητα υγρασίας 50%, ενώ το ζυμάρι από αρχική υγρασία 50% φθάνει (ως ψωμί) να έχει υγρασία 20%. Υπάρχει κάποιο περίεργο φαινόμενο αναφορικά με την υγρασία των δύο συστατικών μετά το ψήσιμο; Μπορείτε να εξηγήσετε το φαινόμενο; Σαν έναυσμα για την απάντησή σας δίδονται οι ισόθερμες ροφήσεως δύο παρόμοιων συστατικών (Σχ. 5, 6)

