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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  
Οι πουρέδες φρούτων και οι συμπυκνωμένοι χυμοί αποτελούν προϊόντα με μεγάλη κατανάλωση 
παγκοσμίως. Ένας σημαντικός παράγοντας που καθορίζει την ποιότητά τους είναι το ιξώδες και η 
συνοχή. Εκτός από την ποιότητα παίζουν σημαντικό ρόλο και στο σχεδιασμό και τη λειτουργία 
του μηχανολογικού εξοπλισμού σε βιομηχανικές μονάδες κι έτσι η ανάγκη για προσδιορισμό των 
ρεολογικών ιδιοτήτων των πουρέδων φρούτων καθίσταται επιτακτική[1],[2],[3]. Έχουν δημοσιευθεί 
πολλές έρευνες σχετικά με τις ρεολογικές ιδιότητες διαφόρων φρούτων και την επίδραση της 
θερμοκρασίας και των διαλυτών στερεών στο ιξώδες των πουρέδων. Στις περισσότερες απ’ αυτές 
αποδεικνύεται ότι οι πουρέδες φρούτων αποτελούν μη Νευτωνικά υγρά και το μοντέλο Hershel-
Bulkley περιγράφει ικανοποιητικά την ρεολογική συμπεριφορά τους. Βέβαια, σε μελέτες χυμών 
χαμηλών Brix, στους οποίους εφαρμόζεται υψηλή θερμοκρασία, έχει καταγραφεί νευτωνική 
συμπεριφορά[4]. 

Στην παρούσα εργασία μελετήθηκε η ρεολογική συμπεριφορά σε πουρέ ροδάκινου και μήλου με 
στόχο την εξαγωγή μαθηματικών μοντέλων για την πρόβλεψη της συμπεριφοράς των 
φυσικοχημικών και ρεολογικών ιδιοτήτων κατά την αποθήκευση των πουρέδων. Αυτό 
αναμένεται να συμβάλλει καθοριστικά στην αποφυγή φαινομένων αποσταθεροποίησης στα 
κολλοειδή συστήματα διασποράς και την επίτευξη μιας σταθερής ρεολογικής συμπεριφοράς καθ’ 
όλη τη διάρκεια ζωής τους. Οι μετρήσεις πραγματοποιήθηκαν για εύρος συγκεντρώσεων από 5ο 
έως 30οBrix και εύρος θερμοκρασίων από 10οC έως 55oC.  Τα δείγματα των πουρέδων 
ακολούθησαν ψευδοπλαστική συμπεριφορά, η οποία περιγράφηκε ικανοποιητικά από το 
μοντέλο power-law και για τα δύο φρούτα. Ο προσδιορισμός του συντελεστή συνεκτικότητας Κ 
και του δείκτη ρεολογικής συμπεριφοράς n πραγματοποιήθηκε μέσω του υπολογισμού της 
διατμητικής τάσης τ και του ρυθμού διάτμησης γ. Τόσο ο συντελεστής συνεκτικότητας όσο και το 
φαινομενικό ιξώδες παρουσίασαν αύξηση με αύξηση της συγκέντρωσης, ενώ η αύξηση της 
θερμοκρασίας προκάλεσε μείωση του ιξώδους. Επιπλέον, δεν καταγράφηκε σημαντική επίδραση 
της θερμοκρασίας στο δείκτη ρεολογικής συμπεριφοράς, ενώ η συγκέντρωση επέδρασε 
σημαντικά στο δείκτη. Η μεταβολή του φαινομενικού ιξώδους συναρτήσει της θερμοκρασίας 
χρησιμοποιήθηκε για τον υπολογισμό της ενέργειας ενεργοποίησης για κάθε συγκέντρωση μέσω 
μιας εξίσωσης τύπου Arrhenius. Τέλος, έγινε προσπάθεια για μοντελοποίηση της ρεολογικής 
συμπεριφοράς μέσω εξισώσεων, οι παράμετροι των οποίων προσδιορίστηκαν με το μαθηματικό 
λογισμικό πακέτο MATLAB.  
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