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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
Τα μούρα, όπως είναι τα σμέουρα, αποτελούν φρούτα με ιδιαίτερα υψηλή διατροφική αξία και περιεκτικότητα σε βιοδραστικά συστατικά, γεγονός που οδηγεί σε ολοένα και αυξανόμενη ζήτηση [1]. Παρ’ όλα αυτά, η εποχικότητά τους, σε συνδυασμό με την ευαισθησία που παρουσιάζουν κατά τη μεταφορά και αποθήκευσή τους, αποτελεί εμπόδιο στη διαθεσιμότητά των φρέσκων φρούτων. Για το λόγο αυτό, κρίνεται απαραίτητη η αφυδάτωση και επεξεργασία των φρούτων, καθιστώντας δυνατή τη διαθεσιμότητά τους όλο το χρόνο. Σκοπός της παρούσας εργασίας, είναι η ανάπτυξη προϊόντων σμέουρων με αυξημένη διάρκεια ζωής και βελτιωμένα ποιοτικά χαρακτηριστικά με χρήση ήπιων μεθόδων επεξεργασίας, όπως είναι η ωσμωτική αφυδάτωση και η εφαρμογή εδώδιμης επικάλυψης. Όσον αφορά στην ωσμωτική αφυδάτωση, μελετήθηκαν εναλλακτικά ωσμωτικά μέσα [2], όπως είναι ο συμπυκνωμένος χυμός μήλου, η γλυκερίνη και η πηκτίνη, με στόχο τη μείωση της χρησιμοποιούμενης ποσότητας σακχάρων και μελετήθηκαν ποικίλες παράμετροι, όπως η συγκέντρωση του ωσμωτικού διαλύματος, η θερμοκρασία και η διάρκεια ωσμωτικής επεξεργασίας. Με σκοπό τη βελτίωση της διατηρησιμότητας των ωσμωτικά αφυδατωμένων δειγμάτων, πραγματοποιήθηκε εφαρμογή εδώδιμης επικάλυψης με πηκτίνη ή αλόη [3]. 
Η αύξηση της συγκέντρωσης του ωσμωτικού μέσου, της θερμοκρασίας και της διάρκειας της ωσμωτικής αφυδάτωσης οδήγησαν σε αυξημένη απώλεια υγρασίας και πρόσληψη στερεών. Ο χυμός μήλου, η γλυκερίνη και ο συνδυασμός τους οδήγησαν σε αυξημένη απώλεια υγρασίας. Τα αφυδατωμένα προϊόντα που προέκυψαν από τις βέλτιστες συνθήκες ωσμωτικής αφυδάτωσης αξιολογήθηκαν ως προς τα ποιοτικά τους χαρακτηριστικά και στη συνέχεια επικαλύφθηκαν με εδώδιμα φιλμ πηκτίνης ή αλόης. Τα επικαλυμμένα δείγματα αξιολογήθηκαν ως προς τα ποιοτικά τους χαρακτηριστικά (χρώμα, απώλεια βάρους, ολικά διαλυτά στερεά, ολική οξύτητα) και την αντιοξειδωτική τους δράση κατά την αποθήκευσή τους. Παρατηρήθηκε πως η ικανότητα των επικαλυμμένων δειγμάτων να διατηρούν τα ποιοτικά τους χαρακτηριστικά, εξαρτήθηκε από το ωσμωτικό μέσο με το οποίο έχει πραγματοποιηθεί η αφυδάτωση. 
Ως βέλτιστοι συνδυασμοί ωσμωτικού μέσου και επικάλυψης, επιλέχθηκαν το διάλυμα χυμού μήλου και γλυκερίνης σε συνδυασμό με επικάλυψη αλόης καθώς και το ωσμωτικό διάλυμα γλυκερίνης με επικάλυψη αλόης. Οι συνθήκες αυτές επιλέχθηκαν καθώς παρουσιάζουν αποτελεσματική απώλεια υγρασίας κατά την ωσμωτική αφυδάτωση, διατηρούν τα ποιοτικά χαρακτηριστικά κατά την αποθήκευση και βελτιώνουν την αντιοξειδωτική δράση των φρούτων.
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