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……………Πρόλογος……………  
Το κρέας αποτελεί σήµερα το σηµαντικότερο στοιχείο διατροφής του ανθρώπου, 

σαν πηγή µεγάλης ποσότητας πρωτεΐνης. Το νωπό κρέας κερδίζει συνέχεια έδαφος 

στις προτιµήσεις, στα πλαίσια της γενικότερης στροφής των καταναλωτών προς τα 

φρέσκα προϊόντα. Οι σηµερινές τεχνικές συντήρησης, συσκευασίας και διανοµής, 

επιτρέπουν τη τροφοδοσία άψογων ποιοτικά προϊόντων, ακόµα και στα πιο 

αποµακρυσµένα σηµεία. Η τήρηση των κανόνων της Ψυκτικής Αλυσίδας, επιτρέπει 

τη διατήρηση των ποιοτικών χαρακτηριστικών για µεγάλα χρονικά διαστήµατα, 

ενώ παράλληλα διασφαλίζει τη κερδοφορία των «παικτών» της εφοδιαστικής 

αλυσίδας. Η γνώση τήρησης των κανόνων αυτών, είναι σήµερα απαραίτητη 

προϋπόθεση, σε όλα τα επίπεδα των εµπλεκοµένων µε τη διακίνηση των 

τροφίµων, ώστε η επιχείρησή τους να κατορθώνει να επιβιώνει στη σηµερινή, 

έντονα ανταγωνιστική πραγµατικότητα. 

 

Οι διατροφικές κρίσεις της δεκαετίας του 90, οδήγησαν στην εκπόνηση της Λευκής 

Βίβλου των τροφίµων από την Ευρωπαϊκή Κοινότητα. Η προσπάθεια ήταν να 

εκπονηθεί µια Πανευρωπαϊκή Νοµοθεσία, που να εξασφαλίζει ποιότητα στα 

τρόφιµα, «από τη φάρµα µέχρι το τραπέζι». Πράγµατι, τα τελευταία χρόνια 

είδαµε µια έκρηξη κανονιστικών διατάξεων, που «ανακάτωσαν τα στάσιµα νερά» 

σε όλους τους φορείς των τροφίµων, παραγωγούς, διανεµητές και λιανοπωλητές. 

Οι απαιτήσεις από τη Νοµοθεσία αυτή είναι πολλές, από την άλλη όµως πλευρά 

αποτελούν και πρόκληση, για επιχειρήσεις που έχουν όραµα να προσφέρουν 

ποιότητα στο καταναλωτή. Παράλληλα, από την άλλη πλευρά του Ατλαντικού 

(ΗΠΑ), βλέπουµε καθηµερινές εξελίξεις και προόδους στα θέµατα των κανόνων 

Ψυχρής Αποθήκευσης και µεταφοράς, που «ανταγωνίζονται» και συµπληρώνουν 

τα Ευρωπαϊκά µέτρα. Τέλος, στις µέρες µας γίνονται έντονες προσπάθειες, για τη 

µετάδοση της γνώσης των κανόνων Ψυκτικής Αλυσίδας σε ανερχόµενες 

οικονοµίες, που στο µέλλον θα παίξουν ίσως το σηµαντικότερο ρόλο, όπως η Κίνα. 

Ζούµε λοιπόν πράγµατι «τον αιώνα της ψύξης», όπου η επιστήµη αυτή παίζει 

καθοριστικό ρόλο για τον ίδιο το πολιτισµό µας.  

 

Τα νωπά κρέατα είναι ιδιόµορφα προϊόντα, ευπαθή και επιρρεπή στην επίθεση των 

µικροοργανισµών και των ενζύµων αµέσως µετά τη σφαγή του ζώου. Οι τήρηση 

συγκεκριµένων κανόνων είναι απαραίτητη προϋπόθεση για τη διασφάλιση της 

υγείας του καταναλωτή. Σύγχρονα, πρέπει να λαµβάνονται µέτρα, για την 
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εξασφάλιση ενός γευστικού – επιθυµητού προϊόντος, που να διατηρεί µεγάλη 

εµπορική αξία. Όλες αυτές οι απαιτήσεις, διαµορφώνουν ένα ευρύ πεδίο γνώσης, 

το οποίο πρέπει να κατέχουν οι εµπλεκόµενοι σε όλα τα επίπεδα των διεργασιών 

σφαγής, επεξεργασίας, αποθήκευσης και διάθεσης των σκευασµάτων κρέατος. 

Ακόµα και πριν τη σφαγή, υπάρχουν κανόνες διαχείρισης των ζώων, για να µας 

δώσουν υγιεινό και νόστιµο κρέας. Απαιτείται λοιπόν µια βαθειά γνώση, των 

µηχανισµών που επηρεάζουν την ασφάλεια και τη ποιότητα των κρεάτων, ώστε να 

εφαρµόζονται και οι σωστοί κανόνες, που θα εξασφαλίσουν άριστο προϊόν στο 

τραπέζι του καταναλωτή. Στο εγχειρίδιο αυτό, γίνεται προσπάθεια ανασκόπησης 

όλων αυτών των µηχανισµών, από πριν τη σφαγή, µέχρι τη κατανάλωση : 

Εξετάζονται οι βιολογικοί µηχανισµοί που επηρεάζουν τη ποιότητα πριν και µετά τη 

σφαγή. Προτείνονται οι κανόνες, για να αποκτήσει το κρέας τα γευστικά του 

χαρακτηριστικά (εµφάνιση, γεύση, τρυφεράδα). ∆ίνονται οδηγίες για την 

εκτέλεση, µε αποτελεσµατικό τρόπο, της επεξεργασίας και των διεργασιών 

πρόψυξης και συντήρησης κρεάτων, µε ιδιαίτερη έµφαση στις συνθήκες της 

θερµοκρασίας, της σχετικής υγρασίας και της κυκλοφορίας του αέρα. 

Ανασκοπούνται όλες οι µεθοδολογίες διατήρησης των κρεάτων. Αναφέρονται οι 

εξελίξεις στις συσκευασίες. ∆ίνονται πρακτικές και τεχνικές οδηγίες, για το 

σχεδιασµό και το προϋπολογισµό των Ψυκτικών εγκαταστάσεων, ενώ καλύπτονται 

και τα θέµατα Ψυχρής Μεταφοράς και Υγιεινής εγκαταστάσεων. 

Συµπεριλαµβάνεται και το θέµα των αυγών, που είναι προϊόν µε έντονη ανάπτυξη 

στις µέρες µας. Το κείµενο συνοδεύεται από σχήµατα και πίνακες µε πρακτικές 

πληροφορίες, ενώ στα παραρτήµατα δίνονται πρακτικά και τεχνικά στοιχεία, µε 

αυτοτελή χαρακτήρα, για όσους θέλουν να εµβαθύνουν περισσότερο. Απευθύνεται 

σε όλους τους απασχολούµενους στο κύκλωµα των νωπών κρεάτων, σε 

σπουδαστές και σε απλούς καταναλωτές. 

 

Στόχος του γράφοντος είναι να προσφέρει, µε απλό και γρήγορο τρόπο, ένα 

βοήθηµα, για όλους όσους ενδιαφέρονται να αποθηκεύουν και να διακινούν σωστά 

τα νωπά κρέατα και να γνωρίζουν σε βάθος αυτό που κάνουν. Σαν πρώτη ύλη, 

χρησιµοποιήθηκε η προσωπική εµπειρία και µια προσεγµένη επιλογή από έγκυρη 

∆ιεθνή Βιβλιογραφία και ιστοσελίδες. Όπου κρίνεται απαραίτητο, γίνονται 

παραποµπές και σε άλλα εγχειρίδια του συγγραφέα, για την απόκτηση 

συµπληρωµατικών γνώσεων. Άλλωστε, η αλυσίδα της Ψύξης απαιτεί και αλυσίδα 

γνώσης, σε πολυποίκιλα θέµατα.  
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3.  ΤΑ ΖΩΑ ΠΡΙΝ ΤΗ ΣΦΑΓΗ – ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΥΠΟΒΑΘΜΙΣΗΣ 

 

3.1   Ο ΜΕΤΑΒΟΛΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΖΩΩΝ 

 

Όλα τα ζώα έχουν στους µύες τους αποθηκευµένο γλυκογόνο. Το γλυκογόνο, σε 

συνδυασµό µε το οξυγόνο που κυκλοφορεί στο αίµα ενός ζώντος οργανισµού, 

παράγει ενέργεια, µέσω µιας ουσίας γνωστής ως ATP (τριφωσφορική αδενοσίνη – 

C10H16N5O13P3), η οποία χρησιµοποιείται για τη κίνηση του σώµατος. Στους ζώντες 

οργανισµούς, ο αερόβιος µεταβολισµός (αναπνοή) επιτρέπει στους µύες να 

διατηρούν την απαραίτητη συγκέντρωση της ATP. Με το θάνατο του ζώου, παύει η 

µεταφορά οξυγόνου και γλυκόζης από το αίµα προς τους µύες, ενώ παράλληλα 

παύει και η αποµάκρυνση των υποπροϊόντων του µεταβολισµού. ∆ηλαδή σταµατάει 

ο οξειδωτικός µεταβολισµός και ξεκινάει η αναερόβια διάσπαση του 

γλυκογόνου. Η διάσπαση αυτή οδηγεί σε παραγωγή γαλακτικού οξέως (C3H6O3 ), 

το οποίο συγκεντρώνεται στους µύες του ζώου, κατά µέγιστο 100-120 

micromoles/gr (14). Το γεγονός αυτό, χαµηλώνει το δείκτη pH των µυών (αύξηση 

οξύτητας), από µια αρχική τιµή 6,8-7,3, σε τελική 5,4-5,8 µε την ολοκλήρωση της 

νεκρικής ακαµψίας (υπενθυµίζεται ότι pH 7 = ουδέτερο περιβάλλον, pH > 7 

αλκαλικό περιβάλλον pH < 7 όξινο περιβάλλον). Η µείωση του pH (οξύτητα) 

προκαλεί  µια χαλάρωση (τρυφεράδα) στον ιστό του κρέατος, χαρακτηριστικό 

απαραίτητο για την εµπορικότητα του προϊόντος. Με την ολοκληρωτική ανάλωση 

της ATP  όµως, τα µυϊκά νήµατα συγκολλούνται µεταξύ τους και οι µύες γίνονται 

άκαµπτοι και ανελαστικοί. Η κατάσταση αυτή είναι γνωστή σαν «νεκρική 

ακαµψία» (rigor mortis). Ο χρόνος που επέρχεται η νεκρική ακαµψία, ποικίλει 

έντονα, τόσο µεταξύ των τµηµάτων του ίδιου του ζώου, όσο και από είδος σε είδος 

(βλέπε πίνακα 2).   Οι παραπάνω βιοχηµικές µεταβολές φαίνονται στο σχήµα 1 :  
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Σχήµα 1 : Ο φυσιολογικός βιοχηµικός µηχανισµός πριν και µετά τη σφαγή 

 

 

Στο πίνακα 2 φαίνονται οι χρόνοι ανάπτυξης νεκρικής ακαµψίας και οι αντίστοιχες 

φυσιολογικές τιµές του pH µετά τη σφαγή, για τις διάφορες κατηγορίες : 

 

 

ΕΙ∆ΟΣ ΚΡΕΑΤΟΣ ΧΡΟΝΟΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΝΕΚΡΙΚΗΣ 

ΑΚΑΜΨΙΑΣ (RIGOR MORTIS) 

ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΤΙΜΕΣ pH ΜΕΤΑ 

ΤΗΝ ΟΛΟΚΛΗΡΩΣΗ ΑΚΑΜΨΙΑΣ  

(RIGOR MORTIS) 

Βόειο 10 – 30 ώρες 5,1 – 6,2 

Πρόβεια – 

Αρνιά 

8 – 16 ώρες 5,4 – 6,7 

Χοιρινό 4 – 8 ώρες 5,3 – 6,9 

Γαλοπούλα 4 – 8 ώρες 5,9 – 6,4 

Κοτόπουλα 2 – 4 ώρες 5,9 – 6,4 

 

Πίνακας 2 : Χρόνοι ανάπτυξης νεκρικής ακαµψίας Φυσιολογικές τιµές pH 

µετά τη σφαγή 

 

 

ΓΛΥΚΟΓΟΝΟ 

ΠΑΥΣΗ 
ΑΝΑΠΝΟΗΣ 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ATP  
(ΕΝΕΡΓΕΙΑ ΚΙΝΗΣΗΣ) 

ΣΦΑΓΗ 

ΟΞΥΓΟΝΟ 
ΑΙΜΑΤΟΣ 

ΕΛΛΕΙΨΗ 
ΟΞΥΓΟΝΟΥ – 

ΜΕΙΩΣΗ ATP – 
ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
ΑΚΑΜΨΙΑΣ 

(RIGOR MORTIS) 

ΜΕΤΑΤΡΟΠΗ 
ΓΛΥΚΟΓΟΝΟΥ 
ΣΕ ΓΑΛΑΚΤΙΚΟ 

ΟΞΥ 

ΠΤΩΣΗ PH 


