
Περιεχόμενα

Εισαγωγή

ÊåöÜëáéï ðñþôï. ÄïìÞ ôïõ ãñáììùôïý ìõüò

ÌõúêÝò äåóìßäåò
Óõíäåôéêüò éóôüò
Ëéðþäçò éóôüò
Áããåßá êáé íåýñá

Αγγεία
Νεύρα

ÊåöÜëáéï äåýôåñï. ÄïìÞ ôçò ìõúêÞò ßíáò

Óáñêåßëçìá
ÌõúêÜ éíßäéá
Σαρκόπλασμα
ÐõñÞíåò
Ôï ÷ñþìá ôùí ìõúêþí éíþí - ËåõêÝò êáé åñõèñÝò ìõúêÝò ßíåò

ÊåöÜëáéï ôñßôï. ×çìéêÞ êáé âéï÷çìéêÞ óýóôáóç ôïõ ìõüò

ÐñùôåÀíåò
ÓáñêïðëáóìáôéêÝò ðñùôåÀíåò
ÐñùôåÀíåò ôùí ìõúêþí éíéäßùí, óýóðáóç ôïõ ìõüò
ÐñùôåÀíåò ôùí ðá÷Ýùí íçìáôßùí
ÐñùôåÀíåò ôùí λεπτών íçìáôßùí
Κυτταροσκελετικές πρωτεΐνες
Ëåéôïõñãßá, ñýèìéóç êáé ðáñï÷Þ åíÝñãåéáò êáôÜ ôç óýóðáóç êáé ÷Üëáóç ôïõ ãñáììùôïý ìõüò

ÐñùôåÀíåò ôïõ óõíäåôéêïý éóôïý êáé ôùí ïñãáíéäßùí
Êïëëáãüíï
Åëáóôßíç
Ñåôéêïõëßíç

Ëéðßäéá
ÕäáôÜíèñáêåò
Áíüñãáíá óõóôáôéêÜ
Íåñü, éêáíüôçôá óõãêñÜôçóçò íåñïý

Áëëçëåðßäñáóç ðñùôåúíþí êáé íåñïý
Óýíäåóç ôïõ íåñïý óôéò ðñùôåÀíåò
Ç éêáíüôçôá óõãêñÜôçóçò íåñïý (ýäáôïò) ôïõ ìõúêïý éóôïý
ÐáñÜãïíôåò ðïõ åðçñåÜæïõí ôçí éêáíüôçôá óõãêñÜôçóçò íåñïý ôïõ êñÝáôïò

Κεφάλαιο τέταρτο. Ευζωία, Μεταφορά, Συμπεριφορά και Χειρισμός των Ζώων Αnte Mortem
Εισαγωγή
Προετοιμασία των ζώων στην εκτροφή

Συνθήκες εκτροφής 
Γονοτυπικός έλεγχος
Νηστεία 
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Συνθήκες φόρτωσης στο όχημα μεταφοράς 
Μεταφορά

Τύπος και τεχνικές προδιαγραφές του οχήματος μεταφοράς 
Καταλαμβανόμενος χώρος και πυκνότητα φόρτωσης
Μετεωρολογικές συνθήκες
Διάρκεια και απόσταση μεταφοράς 

Σφαγείο
Εκφόρτωση των ζώων στο χώρο ανάπαυσης του σφαγείου 
Χώρος ανάπαυσης 
Συνθήκες οδήγησης των ζώων στο χώρο αναισθητοποίησης 

Συμπεράσματα και προτάσεις

Κεφάλαιο πέμπτο. Κίνδυνοι και επιπρόσθετα προτεινόμενα μέτρα αποτροπής ή μείωσης της διασποράς 
του prion της Σπογγιόμορφης Εγκεφαλοπάθειας των Βοοειδών (ΣΕΒ) κατά την τρέχουσα τεχνολογία 
σφαγής των βοοειδών: Αλλαγή της τεχνολογίας σφαγής

Εισαγωγή
Κίνδυνοι κατά την αναισθητοποίηση των βοοειδών
Εναλλακτικές μη διατρητικές μέθοδοι αναισθητοποίησης
Κίνδυνοι, κατά τα αρχικά στάδια επεξεργασίας του σφαγίου, χειρισμού της κεφαλής και συγκομιδής 
κρέατος από την κεφαλή και γλώσσας
Επιπρόσθετα προτεινόμενα μέτρα κατά το χειρισμό της κεφαλής και τη συγκομιδή κρέατος από την 
κεφαλή και γλώσσα
Κίνδυνοι κατά τη διχοτόμηση και πλύσιμο του σφαγίου
Εναλλακτικές μέθοδοι απομάκρυνσης της σπονδυλικής στήλης, του νωτιαίου μυελού, τεμαχισμού και 
αποστέωσης του σφαγίου
Αλλαγή της όλης διαδικασίας σφαγής ώστε να αποφευχθεί ή/και να περιορισθεί η διασπορά των Ε.Υ.Κ.

Κεφάλαιο έκτο. Μετατροπή του μυϊού ιστού σε κρέας:  Μεταβολές και επιδράσεις post mortem

Εισαγωγή
Βασικά σημεία των μεταβολών και επιδράσεων στο μυϊκό ιστό post mortem

Βιοχημικές μεταβολές
Δομικές μεταβολές

Επίδραση των μεταβολών του μυϊκού ιστού στην απώλεια οπού και βρασμού του κρέατος
Ποιοτικές αποκλίσεις του κρέατος

Το γονίδιο της αλοθάνης. PSE-, DFD-κρέας
DC- κρέας και Dark Lamb
Το γονίδιο RN-. Όξινο κρέας

Ωρίμαση του κρέατος
Αποδόμηση των πρωτεϊνών του μυϊκού ινιδίου
Η σημασία των ενδοπεπτιδασών και των αναστολέων τους στην τρυφεροποίηση του κρέατος
Ante και post mortem καταστάσεις που επηρεάζουν την τρυφερότητα του κρέατος
Η υγρή θερμική επεξεργασία του κρέατος και η αποδοχή της τρυφερότητας από τον καταναλωτή

Συμπεράσματα

ÊåöÜëáéï έβδομο. Øýîç êáé óõíôÞñçóç ôïõ øõãìÝíïõ êñÝáôïò

ÄñÜóç ôïõ øý÷ïõò
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Øýîç ôïõ êñÝáôïò
MÝèïäïé øýîçò ôùí óöáãßùí êáé ôïõ êñÝáôïò

Âñáäåßá øýîç
Ôá÷åßá øýîç
Õðåñôá÷åßá øýîç

ÓõíôÞñçóç ôïõ øõãìÝíïõ êñÝáôïò

ÊåöÜëáéï όγδοο. Ταξινόμηση των σφαγίων. Η έννοια της ποιότητας του κρέατος

Εισαγωγή
Ορισμοί
Ι. Κατηγορία (ή τύπος) σφαγίου
ΙΙ. Ταξινόμηση των σφαγίων σε εμπορικές κλάσεις
ΙΙΙ. Κατηγορία κρέατος
IV. Ποιότητα του κρέατος
Ταξινόμηση των σφαγίων των βοοειδών
Ταξινόμηση των σφαγίων των χοίρων
Ταξινόμηση των σφαγίων των προβάτων 
Ταξινόμηση των σφαγίων των πουλερικών
Η έννοια της ποιότητας του κρέατος

Ι. Η ποιότητα στα διάφορα επίπεδα της αλυσίδας παραγωγής τροφίμων
II. Αντίληψη της ποιότητας από τον καταναλωτή. Το ολικό μοντέλο ποιότητας των τροφίμων
Αντίληψη της ποιότητας από τον προμηθευτή 
Συνδυάζοντας τις αντιλήψεις του καταναλωτή και του προμηθευτή: ο κύκλος της ποιότητας 

Συμπεράσματα 

Κεφάλαιο ένατο. Τεμαχισμός των σφαγίων των θηλαστικών και των πουλερικών

Εισαγωγή
Παρεκκλίσεις ως προς τη θερμοκρασία τεμαχισμού (κατοικίδια οπληφόρα)
Παρεκκλίσεις ως προς τη θερμοκρασία τεμαχισμού (πουλερικά) 
Τεμαχισμός των σφαγίων θηλαστικών

Α. Τεμαχισμός των σφαγίων των βοοειδών 
Ορισμοί
Τεμάχια λιανικής προσθίου τεταρτημορίου
Πρόσθιο άκρο ή ρακέτα
Πρόσθιο τεταρτημόριο χωρίς το πρόσθιο άκρο
Οπίσθιο τεταρτημόριο

Β. Τεμαχισμός των σφαγίων των χοίρων 
Γ. Τεμαχισμός των σφαγίων των αιγοπροβάτων 

Τεμαχισμός των σφαγίων των πουλερικών 

Κεφάλαιο δέκατο. Επισήμανση του κρέατος και του κρέατος ως συστατικού

Εισαγωγή
Τμήμα Ι. Επισήμανση του κρέατος
Γενική επισήμανση

Κατάλογος υποχρεωτικών πληροφοριών για όλα τα προσυσκευασμένα τρόφιμα
Πρόσθετες υποχρεωτικές ενδείξεις για συγκεκριμένους τύπους ή κατηγορίες τροφίμων
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Υποχρεωτική πληροφορία για μη προσυσκευασμένα τρόφιμα
Ιχνηλασιμότητα
Πρόσθετες υποχρεωτικές ενδείξεις (κρέας)

Επισήμανση της χώρας καταγωγής ή του τόπου προέλευσης
Χώρα καταγωγής (κρέας χοιροειδών, προβατοειδών, αιγοειδών και πουλερικών)
Παρέκκλιση για κρέας από τρίτες χώρες
Παρέκκλιση χώρας καταγωγής για κιμά και ξακρίσματα (χοίρος, αιγοπρόβατα και πουλερικά)
Σύστημα επισήμανσης βοείου κρέατος
Υποχρέωση τήρησης και διατήρησης αρχείων
Παρεκκλίσεις από το σύστημα επισήμανσης βοείου κρέατος
Επισήμανση της χώρας καταγωγής – επιχειρήσεις λιανικής

Σήμανση καταλληλότητας και αναγνώρισης (όλα τα είδη)
Σήμανση καταλληλότητας
Σήμανση αναγνώρισης

Ειδική επισήμανση
Κιμάς (όλα τα είδη)
Παρασκευάσματα κρέατος και μηχανικώς διαχωρισμένο κρέας (ΜΔΚ)
Προϊόντα με βάση το κρέας και παρασκευάσματα κρέατος με προστιθέμενο νερό
Κρέας βοοειδών ηλικίας μικρότερης των δώδεκα μηνών 
Κρέας βοοειδών Ελληνικής εκτροφής άνω των πέντε μηνών 

Επισήμανση κρέατος πουλερικών
Προσυσκευασμένο κρέας πουλερικών
Μη προσυσκευασμένο κρέας πουλερικών
Περιεκτικότητα σε νερό στα σφάγια πουλερικών

Ιχνηλασιμότητα
Τμήμα ΙΙ. Επισήμανση του κρέατος ως συστατικού
Απαιτήσεις επισήμανσης

Κατηγορίες συστατικών
Ορισμός του κρέατος
Δήλωση υπέρβασης του λίπους και του συνδετικού ιστού
Τυποποίηση του του λίπους και του συνδετικού ιστού
Εξαιρέσεις από τον ορισμό του κρέατος
Ποσοτική δήλωση του κρέατος ως συστατικού (QUID)
Τρόφιμα με αλεσμένο κρέας ως συστατικό 
Σύνθετα συστατικά

Τμήμα ΙΙΙ. Επισήμανση καταγωγής πρωταρχικού συστατικού, ελάχιστη διατηρησημότητα, μικρές ποσότητες 
τροφίμων
Ένδειξη της χώρας καταγωγής ή του τόπου προέλευσης του πρωταρχικού συστατικού ενός τροφίμου
Όψον: ελάχιστη διατηρησιμότητα / ανάλωση κατά προτίμηση, ανάλωση έως; 
Εξαίρεση από τη διατροφική δήλωση: προσδιορισμός του παραγωγού μικρών ποσοτήτων τροφίμων, της 
τοπικής πώλησης
Κεφάλαιο ενδέκατο. Ταξινόμηση των προϊόντων κρέατος

Εισαγωγή 
Διευκρινήσεις σχετικώς με τα παρασκευάσματα κρέατος και τα προϊόντα με βάση το κρέας
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Επεξεργασίες για την παραγωγή προϊόντων με βάση το κρέας και παρασκευασμάτων κρέατος
Α΄. Γενικές επεξεργασίες
Β΄. Επανεπεξεργασία προϊόντων που αποκλίνουν ως προς τις τεχνικές ποιοτικές προδιαγραφές της 
μονάδας παραγωγής
Γ΄. Διατήρηση, μεταφορά, διακίνηση και συσκευασία προϊόντων με βάση το κρέας και παρασκευασμάτων 
κρέατος

Διευκρινήσεις σχετικώς με την εφαρμογή (υπερ)-υψηλής (υδροστατικής) πίεσης (High pressure 
processing - HPP) 
Ειδικά θέματα επισήμανσης
Πρώτες και βοηθητικές (συνδετικές), πρόσθετες και αρτυματικές ύλες προϊόντων που παράγονται από 
κρέας 

Α΄. Πρώτες ύλες (εκτός του κρέατος) 
Διευκρινήσεις σχετικώς με τις επιτρεπόμενες πρώτες ύλες που παράγονται από κρέας
Κρέας
Μηχανικώς διαχωρισμένο κρέας (ΜΔΚ)

Διευκρινήσεις επί του ορισμού
Πρώτες ύλες (πουλερικά, χοίροι) 
Χρήσεις ΜΔΚ
Ιχνηλασιμότητα ΜΚΔ
Επισήμανση ΜΚΔ
Μικροβιολογικά κριτήρια (υποτύπου Ι), Δειγματοληψία
Αξιολόγηση μικροβιολογικών αποτελεσμάτων και διορθωτικές ενέργειες
Συμπεράσματα
Εντόσθια (offal)
Β΄. Βοηθητικές (συνδετικές ύλες) 
Γ΄ Αρτυματικές ύλες
Δ΄ Πρόσθετα
Ε΄ Μικροβιακές Καλλιέργειες
Διευκρινήσεις σχετικώς με τη χρήση των προσθέτων τροφίμων στα παρασκευάσματα κρέατος 
Προδιαγραφές προϊόντων
Ομάδα Α. Προϊόντα με βάση το κρέας (προϊόντα αλλαντοποιίας)
Κατηγορία Α1: προϊόντα θερμικής επεξεργασίας 
Κατηγορία Α2:  προϊόντα ζύμωσης και ωρίμασης
Κατηγορία Α3: προϊόντα μερικής ζύμωσης (ημίξηρα)
Κατηγορία Α4: προϊόντα διπλής θερμικής επεξεργασίας
Ομάδα Β. Παρασκευάσματα κρέατος
Κατηγορία Β1: παρασκευάσματα από τεμάχια κρέατος
Κατηγορία Β2:  παρασκευάσματα από σύγκοπτο κρέας
Κατηγορία Β3: Μορφοποιημένα παρασκευάσματα κρέατος
Κατηγορία Β4: μη θερμικά επεξεργασμένα νωπά προϊόντα (παραδοσιακά χωριάτικα λουκάνικα)
Ομάδα Γ. Άλλα προϊόντα με βάση το κρέας
Γενική περιγραφή
Ειδικές προδιαγραφές
Luncheon meat



14 Τεχνολογία κρέατος και προϊόντων του

Corned beef
Chopped meat
Ομάδα Δ. Παράγωγα κρέατος
Ειδικές προδιαγραφές
Ζωμοί, κονσομέ
Ορισμός – Περιγραφή
Παραδοσιακά Ελληνικά Προϊόντα

ÊåöÜëáéï δωδέκατο. ÐáóôåñéùìÝíá áëëáíôéêÜ

ÅðéëïãÞ ôçò ðñþôçò ýëçò
ÅðéëïãÞ ôïõ êñÝáôïò
ÅðéëïãÞ ôïõ ëéðþäç éóôïý
ÅðéëïãÞ ôïõ óõíäåôéêïý éóôïý

×ëùñéïý÷ï íÜñôéï, íåñü, áñôõìáôéêÝò, ðñüóèåôåò êáé âïçèçôéêÝò (óõíäåôéêÝò) ýëåò
×ëùñéïý÷ï íÜñôéï
Nερό
Αρτυματικές ύλες
Πρόσθετες ύλες 
ÂïçèçôéêÝò ïõóßåò ó÷çìáôéóìïý êñåáôüðáóôáò Þ âïçèçôéêÝò ïõóßåò ôïõ êïýôåñ
Ìïíï- êáé äéãëõêåñßäéá ôùí åäùäßìùí ëéðáñþí ïîÝùí, ïé åóôÝñåò ôïõò ìå ãáëáêôéêü Þ êéôñéêü ïîý
Ïõóßåò åíéó÷õôéêÝò ôçò ãåýóçò (L - ãëïõôáìéíéêü ïîý êáé ôá ÜëáôÜ ôïõ ìå Íá, Ê, éíïóéíéêü ïîý, 
ãïõáíéëéêü ïîý êáé ôá ÜëáôÜ ôïõ ìå Íá, Ca)
ÂïçèçôéêÝò (óõíäåôéêÝò) ýëåò
ÐëÜóìá áßìáôïò 
ÐñùôåÀíåò ãÜëáôïò (êáæåúíéêÜ)
ÎçñÞ ðñïóèÞêç (óêüíç)
ÐñïóèÞêç ðçêôÞò
ÃáëÜêôùìá

Óýíäåóç íåñïý êáé ëßðïõò, ó÷çìáôéóìüò ôçò äïìÞò ôùí ðáóôåñéùìÝíùí áëëáíôéêþí
ÐáñáóêåõÞ ôçò êñåáôüðáóôáò

Ëåðôïôåìá÷éóìüò ôçò ðñþôçò ýëçò
ÌÝèïäïé ðáñáóêåõÞò êñåáôüðáóôáò

ÓõíèÞêåò êáé ðñïûðïèÝóåéò ãéá ôï ó÷çìáôéóìü Üñéóôçò êñåáôüðáóôáò
ÐÜóôùìá, ó÷çìáôéóìüò êáé äéáôÞñçóç ôïõ ÷ñþìáôïò
ÄñÜóåéò ôïõ ðáóôþìáôïò
ÍïìïèåôéêÝò ñõèìßóåéò óôç ÷ñÞóç íéôñéêþí, íéôñùäþí áëÜôùí
Ó÷çìáôéóìüò êáé äéáôÞñçóç ôïõ ÷ñþìáôïò
Èåñìïêñáóßá êáé ÷ñüíïò ðáóôþìáôïò
pH êáé ó÷çìáôéóìüò ôïõ ÷ñþìáôïò
ÂïçèçôéêÝò ïõóßåò ôïõ ðáóôþìáôïò
¢ëëåò åðéäñÜóåéò óôï ó÷çìáôéóìü êáé äéáôÞñçóç ôïõ ÷ñþìáôïò

ÅíèÞêåõóç (ãÝìéóìá)
ÈåñìéêÞ åðåîåñãáóßá

«Êïêêßíéóìá» / îÞñáíóç, êÜðíéóç
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Ðáóôåñßùóç
Øýîç, óõíôÞñçóç êáé óõóêåõáóßá

Øýîç
ÓõíôÞñçóç
Óõóêåõáóßá

Ελαττώματα παστεριωμένων αλλαντικών
Ελαττώματα σύστασης
Ελαττώματα χρωματισμού (σε εντομή) 
Εξωτερικά ελαττώματα
Ελαττώματα γεύσης και οσμής 

ÊåöÜëáéï δέκατο τρίτο. Ðñïúüíôá ùñßìáóçò

ÐáñÜãïíôåò ðïõ åðéäñïýí óôç ìéêñïâéïëïãéêÞ óôáèåñüôçôá ôùí ðñïúüíôùí ùñßìáóçò
ÁëëáíôéêÜ ùñßìáóçò
ÅðéëïãÞ ôçò ðñþôçò ýëçò

ÅðéëïãÞ ôïõ êñÝáôïò
ÅðéëïãÞ ôïõ ëéðþäç éóôïý
ÅðéëïãÞ ôùí èçêþí (åíôÝñùí)

×ëùñéïý÷ï íÜôñéï, âïçèçôéêÝò, áñôõìáôéêÝò êáé ðñüóèåôåò õëåò
×ëùñéïý÷ï íÜôñéï
ÍéôñéêÜ êáé íéôñþäç Üëáôá
ÂïçèçôéêÝò ïõóßåò ôïõ ðáóôþìáôïò
ÓÜê÷áñá
Óïñâéêü êÜëéï
ÁñôõìáôéêÝò ýëåò

ÐáñáóêåõÞ ôçò êñåáôüìáæáò
ÃÝìéóìá ôçò êñåáôüìáæáò
Ùñßìáóç ôùí áëëáíôéêþí
Åîùôåñéêïß, åóùôåñéêïß ðáñÜãïíôåò êáé ðáñÜìåôñïé åëÝã÷ïõ êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ áëëáíôéêþí ùñßìáóçò

Åîùôåñéêïß (êëéìáôïëïãéêïß) ðáñÜãïíôåò
Åóùôåñéêïß ðáñÜãïíôåò
ÐáñÜìåôñïé åëÝã÷ïõ

Ç óçìáóßá ôùí ìéêñïïñãáíéóìþí êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ ôùí áëëáíôéêþí ùñßìáóçò
ÃáëáêôéêÜ âáêôÞñéá êáé ðáñáãùãÞ ïîÝùí
Micrococcaceae, ó÷çìáôéóìüò ÷ñþìáôïò êáé ðñïóôáóßá áðü ôï ïîõãüíï
Ìéêñïïñãáíéóìïß êáé ó÷çìáôéóìüò áñþìáôïò
ÅðéöáíåéáêÞ ÷ëùñßäá áëëáíôéêþí «áÝñïò»: Ìýêçôåò êáé æýìåò

Eëáôôþìáôá áëëáíôéêþí ùñßìáóçò ïöåéëüìåíá óå ìéêñïïñãáíéóìïýò
Êßíäõíïé êáôÜ ôçí åðéëïãÞ ðñþôùí êáé ëïéðþí õëþí
Êßíäõíïé êáôÜ ôçí ðáñáóêåõÞ
Êßíäõíïé êáôÜ ôç óõíôÞñçóç

ÊÜðíéóç ôùí áëëáíôéêþí
Ìåèùñßìáóç êáé áöõäÜôùóç, óõíôÞñçóç ôùí áëëáíôéêþí
Óõóêåõáóßá ôùí áëëáíôéêþí
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Ðþëçóç, óõíôÞñçóç
ÊáèáñÝò êáëëéÝñãåéåò ìéêñïâßùí (starter cultures)

ÁðáéôÞóåéò ðïõ ðñÝðåé íá ðëçñïýí ïé êáëëéÝñãåéåò ìéêñïâßùí
ÃáëáêôéêÜ ÂáêôÞñéá
Micrococcaceae
Æýìåò
Ìýêçôåò
ÄñÜóåéò ôùí êáèáñþí êáëëéåñãåéþí ìéêñïâßùí óôá áëëáíôéêÜ ùñßìáóçò

Ελαττώματα αλλαντικών ωρίμασης
Ελαττώματα σύστασης
Ελαττώματα χρωματισμού (σε εντομή)
Ελαττώματα χρωματισμού εξωτερικών (περιφερειακών) στιβάδων 
Εξωτερικά ελαττώματα
Ελαττώματα γεύσης και οσμής

ΠρïôÜóåéò ðñïëçðôéêþí ìÝôñùí åëÝã÷ïõ ãéá ôçí ðáñáãùãÞ ìéêñïâéïëïãéêþò óôáèåñþí áëëáíôéêþí 
ùñßìáóçò

ÁóöÜëåéá êáé ðïéüôçôá ôñïößìùí: Åìðüäéá óôáèåñïðïßçóçò êáé ðïéüôçôáò, ïëéêÞ ðïéüôçôá
Áîéïëüãçóç ôùí âéïëïãéêþí ðáñáãüíôùí 
Ðñïóäéïñéóìüò ôùí óçìåßùí åëÝã÷ïõ

Βιβλιογραφία
Ευρετήριο


