[ΤΙΤΛΟΣ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΗΣ ΑΣΚΗΣΗΣ]
π.χ. Προσδιορισμός Ολικής Οξύτητας και pH σε Δείγματα Χυμού Φρούτων
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ
• Τμήμα / Ίδρυμα: [Όνομα Τμήματος & Ιδρύματος]
• Μάθημα: Χημεία Τροφίμων
• Διδάσκοντες: [Ονόματα Διδασκόντων]
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΦΟΙΤΗΤΗ / ΟΜΑΔΑΣ
• Ονοματεπώνυμο: [Ονοματεπώνυμο]
• Αριθμός Μητρώου (Α.Μ.): [Α.Μ.]
• Ομάδα Εργαστηρίου: [π.χ. Ομάδα Α2]

	• Ημερομηνία Διεξαγωγής: ΗΗ/ΜΜ/ΕΕΕΕ
	• Ημερομηνία Παράδοσης: ΗΗ/ΜΜ/ΕΕΕΕ



1. Εισαγωγή & Θεωρητικό Υπόβαθρο
Περιγράψτε ενσύνοπτα τη θεωρία στην οποία βασίζεται η άσκηση (1–2 παράγραφοι).
• Σκοπός της Άσκησης: [Περιγράψτε σαφώς τον αντικειμενικό στόχο, π.χ. ο ποσοτικός προσδιορισμός της οξύτητας για την αξιολόγηση της ποιότητας και συντήρησης του τροφίμου.]
• Χημικές Αρχές: [Αναφέρετε τις χημικές αντιδράσεις ή τις φυσικοχημικές ιδιότητες στις οποίες βασίζεται η μέθοδος (π.χ. ογκομέτρηση εξουδετέρωσης, αντίδραση Maillard, εκχύλιση κατά Soxhlet).]
2. Υλικά, Αντιδραστήρια & Εξοπλισμός
2.1 Υλικά & Δείγματα Τροφίμων
• Δείγμα: [π.χ. Εμπορικός χυμός πορτοκαλιού, παστεριωμένο γάλα κ.λπ.]
• Προετοιμασία Δείγματος: [π.χ. Φιλτράρισμα, απομάκρυνση CO₂, ομογενοποίηση]
2.2 Αντιδραστήρια & Διαλύματα
• Χημικά αντιδραστήρια: [π.χ. Πρότυπο διάλυμα NaOH 0.1 M, δείκτης φαινολοφθαλεΐνη 1% w/v]
2.3 Όργανα & Συσκευές
• [π.χ. pH-μετρο, προχοΐδα 50 mL, αναλυτικός ζυγός (± 0.0001 g), μαγνητικός αναδευτήρας]
3. Πειραματική Διαδικασία
Περιγράψτε τα βήματα που ακολουθήσατε στο εργαστήριο με παθητική σύνταξη (π.χ. «ζυγίστηκαν», «προστέθηκαν»).
1. Λήψη Δείγματος: Μεταφέρθηκαν 10 mL δείγματος χυμού σε κωνική φιάλη 250 mL.
2. Αραίωση: Προστέθηκαν 50 mL απεσταγμένου νερού.
3. Ογκομέτρηση: Προστέθηκαν 2–3 σταγόνες φαινολοφθαλεΐνης και ακολούθησε ογκομέτρηση με πρότυπο διάλυμα NaOH 0.1 M μέχρι εμφάνιση ροζ χρώματος που διατηρήθηκε για 30 sec.
4. Επαναλήψεις: Η διαδικασία εκτελέστηκε εις τριπλούν (n = 3).
4. Αποτελέσματα & Υπολογισμοί
4.1 Πειραματικά Δεδομένα
	Μέτρηση
	Αρχικός Όγκος προχοΐδας
(Vi, mL)
	Τελικός Όγκος προχοΐδας
(Vf, mL)
	Καταναλωθείς Όγκος NaOH
(V, mL)

	1
	0.00
	8.40
	8.40

	2
	8.40
	16.90
	8.50

	3
	16.90
	25.20
	8.30

	Μέση Τιμή (x̄)
	—
	—
	8.40



4.2 Μαθηματικοί Υπολογισμοί & Τύποι
Παραθέστε τον τύπο υπολογισμού και αντικαταστήστε με τις μέσες τιμές:
	Εκατοστιαία Οξύτητα (% w/v) = (V_NaOH × N_NaOH × M_eq) / (V_δείγματος × 10)
Όπου:
• V_NaOH = 8.40 mL (καταναλωθείς όγκος πρότυπου διαλύματος)
• N_NaOH = 0.1 N (κανονικότητα διαλύματος NaOH)
• M_eq = 64.04 g/mol (ισοδύναμο βάρος κιτρικού οξέος)
• V_δείγματος = 10 mL (όγκος δείγματος χυμού)
Υπολογισμός: Οξύτητα = (8.40 × 0.1 × 64.04) / (10 × 10) = 0.538% w/v (ως κιτρικό οξύ)



5. Συζήτηση & Σχολιασμός Αποτελεσμάτων
Αυτό είναι το σημαντικότερο τμήμα της αναφοράς.
• Αξιολόγηση Αποτελεσμάτων: [Συγκρίνετε τα ευρήματά σας με τις νομοθετικές προδιαγραφές (Κώδικας Τροφίμων και Ποτών - ΚΤΠ), την βιβλιογραφία ή τις ενδείξεις της ετικέτας του προϊόντος.]
• Πηγές Σφάλματος: [Αναφέρετε πιθανά συστηματικά ή τυχαία σφάλματα, π.χ. υποκειμενική εκτίμηση του τελικού σημείου της ογκομέτρησης λόγω φυσικού χρώματος του χυμού, θερμοκρασιακές διακυμάνσεις κ.λπ.]
• Επιπτώσεις στην Ποιότητα: [Εξηγήστε τι σημαίνει το αποτέλεσμα για τη διατηρησιμότητα, τη γεύση ή την αυθεντικότητα του τροφίμου.]
6. Συμπεράσματα
• Συνοψίστε τα κύρια ευρήματα σε 2–3 προτάσεις.
• Παράδειγμα: Η μέση ολική οξύτητα του δείγματος προσδιορίστηκε σε 0.54% w/v εκφρασμένη σε κιτρικό οξύ, τιμή που εμπίπτει στα προβλεπόμενα όρια της νομοθεσίας για τους φυσικούς χυμούς πορτοκαλιού.
7. Βιβλιογραφία
Αναφέρετε τις πηγές που χρησιμοποιήσατε σε πρότυπο σύστημα (π.χ. APA).
1. Εργαστηριακές Σημειώσεις: [Όνομα Καθηγητή/Τμήματος], Σημειώσεις Εργαστηρίου Χημείας Τροφίμων, Έτος.
2. Βιβλιογραφικό Σύγγραμμα: Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2009). Food Chemistry (4th ed.). Springer-Verlag.
3. Νομοθεσία: Κώδικας Τροφίμων & Ποτών (ΚΤΠ), Άρθρο [ΧX].
