Α. Για το Εργαστήριο Υγρής Χρωματογραφίας
- Μπορείτε να διαβάσετε από το βιβλίο του Κου Ν. Ανδρικόπουλου Ανάλυση Τροφίμων (Β’ έκδοση) σελ. 173-223. Το βιβλίο αυτό ήταν ένα από τα προαταθέντα τόσο στην Χημεία Τροφίμων όσο και στην Φυσικοχημεία Τροφίμων. Νομίζω το έχουν επιλέξει πολλοί συνάδελφοι. Έχει πολύ καλά παραδείγματα.
-Η Κα Χίου προτείνει εναλλακτικά το κάτωθι σύγγραμα από τον Κάλλιπο:
Γiα το HPLC oi φοιτητές μπορούν να διαβάσουν το κεφάλαιο που σου στέλνω (είναι από τον Κάλλιπο). Το Link είναι:
 https://repository.kallipos.gr/bitstream/11419/5388/3/02_chapter_08.pdf

Β. Για την Ενεργότητα Νερού όλοι θα εργαστείτε με τα ίδια δεδομένα (και τα δύο). Αφορούν σε άρτο και ζάχαρι. Οι εργασίες πρέπει να υποβληθούν έως τις 11/5/2020.
 
Πείραμα Ενεργότητας νερού και καμπυλών ροφήσεως άρτου και ζάχαρης σε πρότυπα κεκορεσμένα διαλύματα αλάτων σταθερής σχετικής υγρασίας (25oC)
	Άρτος

	RH (%)
	W1 (gr)
	W2 (gr)
	W3 (gr)
	W4 (gr)
	

	32,8
	0,3167
	4,5285
	4,699
	4,4688
	

	43,2
	0,3673
	4,4114
	4,5674
	4,2781
	

	52,9
	0,4166
	5,5880
	5,7702
	5,2898
	

	65,4
	0,3839
	5,4022
	5,7106
	4,9913
	

	75,3
	0,3842
	5,8226
	6,3417
	5,3575
	




	Σακχαρόζη κρυσταλλική

	RH (%)
	W1 (gr)
	W2 (gr)
	W3 (gr)
	W4 (gr)
	

	32,8
	0,334
	6,132
	6,299
	6,055
	

	43,2
	0,387
	5,877
	6,101
	5,801
	

	52,9
	0,392
	6,753
	7,196
	6,721
	

	65,4
	0,406
	6,424
	6,966
	6,352
	

	75,3
	0,363
	6,543
	7,339
	6,423
	



