
 

Διάγραμμα Μαθήματος 

Τίτλος μαθήματος Χημεία Τροφίμων και Συμπληρωμάτων Διατροφής 

Κωδικός μαθήματος IMPH-440 

Τύπος μαθήματος Επιλογής 

Επίπεδο 1ος Κύκλος 

Έτος /Εξάμηνο 4o Έτος 

Όνομα διδάσκοντα  

ECTS 4 Διαλέξεις/εβδομάδα: 3h Εργαστήρια/ εβδομάδα  

Σκοπός και στόχοι 
μαθήματος 

Οι κύριοι στόχοι του μαθήματος είναι:   

 Να παρέχει στους φοιτητές το επιστημονικό υπόβαθρο που σχετίζεται με τις 
χημικές και φυσικές ιδιότητες των σημαντικών και δευτερευόντων συστατικών 
των τροφίμων καθώς και των αλλαγών που συμβαίνουν κατά τη διάρκεια της 
επεξεργασίας, του χειρισμού και της αποθήκευσης τους. 

 Να αποκτήσουν οι φοιτητές γνώσεις σχετικά με το νερό, τους υδατάνθρακες, τις 
πρωτεΐνες, τα λιπίδια, τα μέταλλα, τις βιταμίνες και τα ένζυμα.  

 Να αποκτήσουν οι φοιτητές γνώσεις σχετικά με το χρώμα, την γεύση και τα 
πρόσθετα των τροφίμων.  

 Να αποκτήσουν γνώσεις σχετικά με τα γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα, τα 
βιολογικά τρόφιμα και τα αλλεργιογόνα δίδοντας έμφαση στις εφαρμοζόμενες 
πτυχές της χημείας τροφίμων με τη βοήθεια πραγματικών παραδειγμάτων ώστε 
να εξοικειωθούν οι φοιτητές με τις αλληλεπιδράσεις μεταξύ τροφίμων-
φαρμάκων. 

 Να παρέχει στους φοιτητές γνώσεις σχετικά με τα συμπληρώματα διατροφής, 
την σημασία τους, την σωστή τους χρήση και τις διαφορές των συμπληρωμάτων 
από τα φάρμακα. 

Μαθησιακά 
αποτελέσματα 

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος οι φοιτητές αναμένεται να είναι σε θέση να:  
 Περιγράψουν τη δομή και τη λειτουργία των χημικών συστατικών των τροφίμων.  
 Εξηγήσουν τις σημαντικές χημικές και βιοχημικές αντιδράσεις που εμφανίζονται 

κατά την αποθήκευση και επεξεργασία σημαντικών κατηγοριών τροφίμων. 
 Περιγράψουν τις τεχνολογίες που χρησιμοποιούνται στη γενετική τροποποίηση 

των ζώντων οργανισμών και να εξηγήσουν τις εφαρμογές των τεχνολογιών στην 
παραγωγή τροφίμων. 

 Κατανοήσουν τις κατηγορίες προσθέτων στα τρόφιμα.  



 
 Κατανοήσουν την νομοθεσία για την επισήμανση των τροφίμων (αλλεργιογόνα, 

βιολογικά/ οργανικά). 
 Κατανοήσουν τον τρόπο με τον οποίο οι συνθήκες αποθήκευσης και χειρισμού 

των τροφίμων επηρεάζουν την ποιότητα των τροφίμων.  
 Κατανοήσουν τα συστήματα προληπτικής υγιεινής και ασφάλειας τροφίμων 

(HACCP-Ανάλυση Κινδύνου και Σημεία Ελέγχου Κρίσιμων Σημείων).  
 Κατανοήσουν τα συμπληρώματα διατροφής, τη νομοθεσία για τα 

συμπληρώματα διατροφής, τη σημασία και τη σωστή χρήση τους και τη διαφορά 
τους από τα φάρμακα.  

 Εντοπίζουν και να ερμηνεύουν πληροφορίες σχετικές με την ποιότητα και την 
τεχνολογία των τροφίμων από τη βιβλιογραφία. 

Προαπαιτούμενα IMPH-150, IMPH-151 Συναπαιτούμενα Κανένα 

Περιεχόμενο 
μαθήματος 

 Χημικά συστατικά  
- Νερό: περιεκτικότητα σε υγρασία: παρουσία ύδατος και αλλοίωση τροφίμων  
- Υδατάνθρακες: ταξινόμηση, ιδιότητες και λειτουργίες στα συστήματα 

τροφίμων  
- Λιπίδια: τύποι, δομή και λειτουργία σε συστήματα τροφίμων 
- Πρωτεΐνες: σύνθεση αμινοξέων, δομή, ταξινόμηση και διατροφική αξία 
- Βιταμίνες και Ιχνοστοιχεία ·  

 Ένζυμα και Ενζυμικές αντιδράσεις  
- Μηχανισμός και κινητική των ενζυμικών αντιδράσεων  
- Ενδογενή ένζυμα και ενζυμικές αντίδρασεις που οδηγούν σε αλλοίωση της 

ποιότητας των τροφίμων  
- Μεταβολισμός μετά τη συγκομιδή σε φρούτα και λαχανικά  
- Μεταθανάτιες μεταβολές στο κρέας και τα ψάρια   
 Μη ενζυμικές αντιδράσεις στα τρόφιμα  
- Οξείδωση: μηχανισμός αυτοξείδωσης, προ-οξειδωτικά και αντιοξειδωτικά 
- Αντίδραση Maillard: μηχανισμός αντίδρασης και προϊόντα- 
- Καραμελοποίηση  
 Πρόσθετα τροφίμων  
- Οξέα, βάσεις και ρυθμιστικά άλατα  
- Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά  
- Αρωματικά και γλυκαντικά  
- Χρώματα τροφίμων  
- Δομή και εμφάνιση παραγόντων ελέγχου  
- Νανοσωματίδια στα τρόφιμα   
 Γενετικά Τροποποιημένα Τρόφιμα 
-  Τεχνολογίες τροποποίησης γονιδίων  
- Τεχνική ανασυνδυασμένου DΝΑ  
- Αλυσιδωτή αντίδραση πολυμεράσης 



 
 Άλλα εργαλεία βιοτεχνολογίας 
 Εφαρμογές τροποποιήσεων σε φυτικά και ζωικά τρόφιμα  
- Σχέση επιστήμης των τροφίμων με τις φαρμακευτικές επιστήμες  
- Τι είναι τα συμπληρώματα διατροφής.  
- Διαφορές των συμπληρωμάτων διατροφής από τα φάρμακα 
- Συμπληρώματα διατροφής όπως βιταμίνες, μέταλλα, αντιοξειδωτικά, ωμέγα 

λιπίδια κλπ. (Δομή, σημασία, χρήση, προβλήματα)  
- Επισήμανση των τροφίμων (Νομοθεσία - αλλεργιογόνα, ισχυρισμοί 

διατροφής/υγείας).  
- Κριτήρια επιλογής τροφίμων. Σύστημα προληπτικής ασφάλειας τροφίμων 

(HACCP).  
- Επεξεργασία και συσκευασία τροφίμων 

Μεθοδολογία 
διδασκαλίας Διαλέξεις, συζητήσεις στην τάξη 
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