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Wstep

Emulsje spozywcze sa substancjami zlozonymi zaré6wno pod wzgledem sktadu, jak i struktury.
Jogurt jest emulsja typu O/W, w ktorej fazg olejowa stanowia kropelki thuszczu, natomiast faze wodna
— roztwor biatek, cukréw i soli mineralnych. Jogurt podobnie jak inne produkty mleczne zawierajace
kultury bakterii, ma strukturg zelu, ktéra rozwija si¢ podczas fermentacji. Dzigki takiej strukturze zel
wykazuje zalezno$¢ lepkosci od czasu i szybkosci $cinania. W literaturze przedstawiane sa rozne
modele opisujace wilasciwosci reologiczne jogurtow [1]. W powyzszym do$wiadczeniu do opisu

otrzymanych wynikoéw zastosowano model Cross’a — Carreau’a [2]:
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gdzie:
v — szybkos¢ $cinania [s™],
N — lepko$¢ rownowagowa [Pas],
Mo — lepkos¢ przy szybkosci $cinania dazacej do zera [Pas],
Nw - lepkos¢ przy szybkosci Scinania dazacej do nieskonczonosci [Pas],
k, a, n — parametry modelu.
Cel pracy

Celem pracy bylo wyznaczenie wlasciwosci reologicznych jogurtu za pomoca testu petzania

oraz opisanie ich modelem Cross’a — Carreau’a.
Material i metody

W  przeprowadzonym doswiadczeniu jogurt poddawano testowi pelzania. Aby okresli¢
wlasciwosci pelzania jogurt byt poddawany dziataniu statego naprgzenia Scinajacego w stalej
temperaturze w dluzszym okresie czasu [3]. W okreslonych odstgpach czasu dokonywano rejestracji
odksztatcenia i tworzono wykres odksztalcenia pelzania wzgledem czasu. Nachylenie krzywej w
kazdym punkcie okresla szybko$¢ petzania.

Do pomiaru wtasciwosci reologicznych jogurtu wykorzystano reometr ReoStress 1 firmy Haake
z uktadem pomiarowym dwoch wspédtosiowych cylindréw. Pomiary wykonywane byly dla jogurtu,
ktorego temperatura wynosita 20°C. Wartosciami mierzonymi byly szybko$¢ $cinania y [s7']
i odksztalcenie, natomiast warto$cia zadana naprezenie $cinajace T [Pa]. Czas pomiaru wynosit 1200 s.
Ilo$¢ punktow pomiarowych wynosita 1200. Pomiary wykonywane byly w zakresie od 1 do 20 Pa
przy zadanych wartosciach 1, 3, 5,7, 9, 11, 15, 20 Pa.



Wyniki

Obszar naprezen, w kidrym wystepuje pozoma granica phynigcia
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Rysunek 1. Graficzna ilustracja przeprowadzonych testow pelzania:
A. dla zadanych naprezen T =519 [Pa] ( linia niebieska), T =111 15 [Pa] (linia czerwona);
B. w postaci ,krzywej plynigcia” z wyodrgbnionym obszarem wystgpowania pozornej granicy

plynigcia.
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Rysunek 2. Zalezno$¢ lepkosci rownowagowej od szybkosci $cinania.
Whioski
Z badan wynika, iz model Cross’a — Carreau’a dobrze opisuje wyniki przeprowadzonych testow
reologicznych (Rysunek 2). Zaobserwowano wystgpowanie dwoch obszaré6w newtonowskich - dla
bardzo matych oraz bardzo duzych szybkosci §cinania — oraz obszaru rozrzedzania Scinaniem.
Podczas analiz stwierdzono wyst¢gpowanie pozornej granicy plynigcia, ktdrej wartos¢ zawiera
si¢ w przedziale migdzy 9 —11 Pa.
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