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A szakdolgozatom kitliz6tt célja, hogy a mélna gyiimdlcsbdl késziiljon el mélnasiiritmény
felhasznalasaval és olyan malnaszorp receptirakat eldallitva €s elkészitve, melyben kiillonos
figyelmet forditva a cukorbetegek igényeihez.

Az elkészitett termékek nemcsak cukorbeteg, hanem az egészségtudatos fogyasztok

szamara is ajanlhatoak, akik a szénhidratbevitelt szeretnék csdkkenteni.



A dolgozatom soran a feladatom a kiilonb6zd receptardk vizsgalata, hogy
meghatidrozhassam a legmegfelelobb malnaszorpoket. A kutatds soran kiilon figyelmet
forditottam a szorpok refrakcidjanak, pH értékének, strtiségének ¢€s viszkozitdsanak
mérésére ¢s elemzésére, amely segit a termék mindségének értékelésében és a fogyasztoi
visszajelzések megértésében.

Hat malnaszorp minta kertiilt elkészitésre, eldszér a modelloldatok, majd a mélnaszorp
recepturak eldallitasra és vizsgalata tortént meg.

Megmeértem, abrazoltam és vizsgaltam a vizoldhat6 szarazanyag tartalmat, a pH-t, a szint,
a sliriséget, a viszkozitast és érzékszervi vizsgalatra is sor kertilt.

Az elvégzett mérések azt mutattak, hogy a kiilonb6zo mintak eltérd sajatossagokkal birnak,
amely fontos informdacidt nyjt a termék mindségérol.

A 10 f8s biradloi csoport tagjai az iz, szin, illat, dlloméany és Osszbenyomas érzékszervi
biralatdnak vizsgélati eredménye szerint két legjobbnak értékelt malnaszorp a Minta 1 és a
Minta 4 bizonyult. Az egyik kristalycukorral készitett malnaszorp receptara (Minta 1), a
masik pedig Aceszulfam-K, szachar6z és fruktdz hozzdadasaval kombinalt receptura (Minta
4).

Javaslom a jovdbeli kutatdsokat a kiilonb6z6 mintak cukortartalmanak optimalizalésara,
valamint a piackutatast a vasarloi preferencidk alaposabb megértése érdekében.
Késoébbiekben a dolgozatomban Osszeallitott malnaszorp receptirakbdl egy kislizemet
hoznék létre és lizemeltetném. A célpiac kivalasztdsanal a cukorbetegekre és az egészséges

¢letmodra fokuszald fogyasztokra dsszpontositanéek.



