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1. Bevezetés és célkituzések

., leremjen a fold zéldello novenyeket, ., Nézzétek, nektek adok minden novényt az
amelyek termést hoznak, és fakat, amelyek egesz foldon, amely magot terem és minden
magot rejto gyiimolcsot teremnek a foldon”™ fat, amely magot rejté gyiimolcsot érlel,
(Ter. 1/11) hogy taplalékotok legyen” (Ter. 1/29)

Edesanyam emlékére szeretném felajanlani a szakdolgozatomat, mivel cukorbeteg volt és
szerettem volna megajandékozni egy finom 4altalam elkészitett szdmara is fogyaszthato
malnaszdrppel.

Hogy honnan jott a ,,méalna” szeretete? Gyermekkoromban, amikor a Nagymamamnal t61tSttem
a szabadidémet, nagyon sokat kertészkedett, volt egy mdlna {iltetvénye és sokat segitettem,
foleg a szedésben. Persze a hasamat is megtoltdttem finom friss malndval.
Szakdolgozatomban szeretném bemutatni a malna gyliimdlcsbdl késziilt, stiritménybdl
eléallitott malnaszorp receptirakat, amelyeket kifejezetten cukorbetegek szamara ajanlok. A
malnaszérp nemcsak izletes, hanem egészséges alternativa is, mivel a malna alacsony
kaldriatartalmu és gazdag vitaminokban, asvanyi anyagokban, valamint antioxidansokban.

Az elkészitett malnaszorp termékeket nemcsak cukorbetegeknek, hanem azok szaméra is
ajanlom, akiknek fontos az egészségiik €s a szénhidratbevitel minimalizalasa. A szorpok
készitésénél kiilonds figyelmet forditok a kiilonboz6 édesitdszerek hasznalatara, hogy olyan
termékeket kindlhassak a piaci szereplok részére, amelyek nemcsak finomak, hanem
egeszseégesek is.

Fontos szdmomra, hogy a valasztott ¢desitdszerek ne emeljék meg a vércukorszintet, ezaltal
csOkkenthetdek a vércukorszint ingadozasok.

A malnaszorpok készitése soran figyelembe veszem a kiilonbozd izvaridcidkat és a
felhasznaldsi édesitd kombindciokat. Ezzel szeretném 0Osztonozni a fogyasztokat, hogy
egészségesebb alternativakat valasszanak a hagyomanyos, cukrot tartalmazoé szorpok helyett.
A célom, hogy a malnaszorpdk ne csupén izletesek legyenek, hanem valodi taplalo értékkel is
rendelkezzenek, igy a fogyasztok biztosak lehetnek abban, hogy egy egészséges és élvezetes
terméket valasztanak, amely tdmogatja egészséges ¢letmodjukat és taplalkozasi céljaikat. A
kiilonboz6 recepturak kidolgozadsa és tesztelése soran remélem, hogy a legjobban bevalt
variaciokat tudom majd ajanlani, amelyek hozzdjarulnak a kozérzet javitdsahoz és az

egészséges taplalkozashoz.



Alegfobb célom az elkészitett szorpok eldallitasa és alapos vizsgalata. Kiilon figyelmet forditok
a kiilonbozod aranyok és alapanyagok hatdsara a termék izére. Emellett célom, hogy a készitett
szOrpok érzékszervi tulajdonsagait (izek, illatok, szinek,) is értékeljem, valamint a fogyasztoi
visszajelzéseket is figyelembe vegyem.

A kutatds soran Osszehasonlitom a kiilonbdz0 recepturakat, hogy megallapithassam a
legmegfelelobb termékeket. Remélem, hogy eredményeim hozzajarulnak a cukorbetegek és az

egészségtudatos fogyasztok szamara késziilt termékek fejlodéséhez.



2. Irodalmi attekintés

2.1.A cukor fogyasztas €s az egészséges taplalkozas szerepe

Manapsag ugrasszerlien megnoétt azon feldolgozott termékek szdma, amelyekben a cukrot
helyettesiteni kell valamivel, mely elég nagy kihivas elé dllitja a gyiimoles és zoldség
feldolgozo szaktanacsadokat az élelmiszeriparban.

A KSH adatbazisa szerint Magyarorszagon a cukor fogyasztas a foldrajzi elhelyezkedés és az
¢letkor eldrehaladtaval eltérd (lasd 1. abra). Az adatok elemzése sordan a cukorfogyasztas
alakuldsat figyelhetjik meg 2010 ¢és 2020 kozott, kilogramm/f6 éves bontasban. A
cukorfogyasztas 2010 ¢és 2017 kozotti iddszakig ndvekvd tendenciat mutatott, mig 2017-ben
elérte a 15,2 kg/f6 legmagasabb mennyiséget. 2018-ban jelentds csokkenés kovetkezett be, a
cukorfogyasztas 11,8 kg/f6-re esett vissza, de ez a csokkenés tovabb csékkent 2019-re, mar

elérte a 10,9 kg/f6 legalacsonyabb értéket, majd 2020-ban tovabb nétt 12,5 kg/f6-re.
1. abra.  Magyarorszagon az egy fore juto  éves  cukorfogasztas  mennyisége
(Forras: Sajat szerkesztés a KSH (2010-2020) adatok alapjan)
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A World Health Organization (WHO, Egészségiigyi Vilagszervezet) ajanldsa szerint az
¢lelmiszerekhez a hozzaadott cukortartalom tiz szézalékdt ne haladja meg a napi
kaldriabeviteliink, nem szamolva az €lelmiszerekben természetesen talalhatd cukortartalmat. A
napi teljes kaldriabeviteliink 6sszege az elfogyasztott ételek és folyadékok. Az egy fore jutd

ajanlott cukor fogyasztas évente tiz kilogramm.



Jol kimutathatd, hogy az Egészségligyi Vildgszervezet (WHO) ajanlasa szerint az éves
cukorfogyasztas 10 kg, ellenben a KSH (2020) adatai szerint a Magyarorszagon egy fore jutod
fogyasztas atlagosan 12,5 kg.

Az elmult évekhez viszonyitottan csokkent hazankban a cukorfogyasztas, de még 25% -al
meghaladjuk az WHO ajanlasa szerinti évenkénti cukorbeviteli mennyiséget.

A KSH felmérésére hivatkozva megallapithatd, hogy a 1999 ¢és 2009 kozotti felndtt

cukorbetegek szama kiemelkedden megemelkedett (2. abra).

2. dbra. A haziorvosi szolgdlathoz bejelentkezettek diabetes mellitus szama (19 év felettiek)
(Forras: Sajat szerkesztés a KSH (2010-2020) adatok alapjan)
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A tulzott cukorfogyasztas, a helytelen taplalkozasi mod, a mozgashidny, a sziv és érrendszeri
betegségek, magas vérnyomds mind civilizacios betegségeknek tekintheték a leglijabb
kutatasok szerint A tlzott cukorfogyasztds, a magas vérnyomas, az elhizds, a cukorbetegségek
¢s ahhoz kapcsolodo betegségeknek tekinthetok (WHO, 2015).

A tapanyagokban gazdag gyiimolcsok energiatartalmat tekintve oldhato szénhidratokbdl ered.
Felosztasuk: fruktdz, szachardz €s a glilkoz. A gliikdz fogyasztasat a cukorbetegek részére
lényegesen minimalizalni sziikséges, mert gyorsan felszivodik és ennek kdvetkeztében gyorsan
megemeli a vércukorszintet. A frukt6z ellenben lassan szivodik fel és probalja szinten tartani a
vércukorszintet. A diabetes mellitusban szenvedd betegek a fruktdéz fogyasztasat limitalt
keretek kozott ajanljak. Kiilonbozé gyiimdlesds termék eldallitasanal figyelni sziikséges a

gylimolesben 1évo gliikdz-fruktdz-szachardz aranyra. (Barta, 20007).



2.2.Cukorbetegség
A cukorbetegség latin megnevezése diabetes mellitus, amely egy olyan anyagcserezavar,
amelyben a vércukorszint szabalyozasa karosodik, és ennek kovetkeztében megemelkedik. A
szervezet 6 energiahordozoja a glikkéz (sz6ldcukor), amely a szénhidratok lebontidsanak
végtermékeként keletkezik. A szénhidratok az emésztérendszerben, kiilondsen a gyomorban és
a vékonybélben, egyszerli cukrokra bomlanak, beleértve a gliikkdzt is. Ez a lebontott gliikoz
ezutan a vékonybélben szivodik fel, és a véraramba jut, ahol energiat szolgaltat a sejtek
szamara. A szénhidrat-anyagcsere legfontosabb tényezdje az inzulin, amely nélkiil a sejtek nem
képesek felvenni a gliikozt, igy energiat nem termelnek. A vérben maradt gliikoz magas
vércukorszintet eredményez, ami a vérben €s a vizeletben is megjelenik. (Polyék et al., 2015).
A diabetes mellitus betegség megallapitdsdhoz ¢éhgyomori laboratériumi vérvizsgalat
sziikséges. A cukorbetegség korai felismerése kulcsfontossagu, gyors kezelésre, laboratoriumi
meghatarozasokra és az azonnali életmod valtoztatasra van sziikség. A szénhidrat anyagcsere
allapotat az ¢hgyomori vércukorszint és a terheléses vércukorvizsgalat (OGTT) értékei alapjan

lehet megéllapitani. (Hidvégi, 2008)

2.2.1. Cukorbetegség két {6 fajtajanak ismertetése

1-es tipusu diabétesz

Az egyes tipusu cukorbetegség inzulintermelés hidnya miatt alakul ki, altalaban gyermekeknél,
fiatal koruaknal, de kiilonb6zd életkorban is el6fordul. A betegséget genetikai, immunoldgiai
okokra, illetve a kornyezeti tényezdkre is vissza vezethetOk. Az anyatejes taplalas hianya, a
felsd léguti megbetegedések, virusok, mumpszok és az éghajlati tényezok is okozhatnak
megbetegedéseket. Ha a csaladban el6fordul 1-es tipusti cukorbetegség, akkor javasolt a
kozvetleniil vele €16 hozzatartozok és csaladtagok kivizsgaldsa a betegség mieldbbi kisziirése
érdekében. A betegnek javasoljak, hogy sokat mozogjon, egészségesebben taplalkozzon, cukros
¢teleket, italokat kertilje, és a vércukorszinteteket rendszeresen ellendriztesse (Halmos, 2004).
2-es tipust diabétesz

A 2-es tipusu cukorbetegség nem inzulinfiiggd és alattomos betegség. Eléfordulhat fiatalkorban
i1s, de jellemzden a felndtt korban kialakuldé €s egyben orokolhetd genetikai betegség.
Megallapithatd, hogy a 2-es tipusii cukorbetegeknek mar van valamilyen szovOdménye
kialakuloban. Gyakori a szemfenék elvaltozdsa, melynek gyakori kivizsgaldsa javasolt. A
tulstilyos egyének tilnyomorészt érintettek, ezért sziikséges szamukra a rendszeres testmozgas,

a teststly csokkentése és a mindennapi szénhidratbevitel csokkentése. (Halmos, 2004).



A betegek altalaban zomok termetliek és jorészben elhizott emberek. A koér diagndzisdnak 6
jellemzdje az inzulinrezisztencia (roviditve IR). A 2-es tipusu cukorbetegség akkor alakul ki,
amikor a hasnyalmirigy mar nem képes elegendo inzulint termelni. (Févényi et al., 2001).

Az 1-es tipusu diabétesz egy gyorsan kialakuld betegség, mig a 2-es tipusu diabétesz rendkiviil
lassu lefolyast, amely évek multan jelentkezhet. A 2-es tipust diabétesz esetében
hasnyalmirigyben nem termelddik elegendd inzulin, és a sejtek kimeriilése miatt
inzulinrezisztencia alakulhat ki, amely inzulinhianyhoz vezethet; ilyenkor mar inzulinkezelés

javasolt a terapia részeként. (Polyak et al.,2015).

2.3.Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos tapanyag-Osszetételre  vonatkozo

javallatok
Az, EUROPAI PARLAMENT ES TANACS 1924/2006/EK RENDELETE” irja el a tipanyag
Osszetételre vonatkozo kotelezd feltételeket, amelyet a 2006. december 20.-t6l 1épett hatalyba.
A rendelet mellékletében talalhaté meg az alacsony cukortartalmil, a cukormentes, a hozzdadott
cukrot nem tartalmazo és light/lite allitasok. A termékre ezen kifejezéseket, csakis akkor lehet

jelolni, hogyha megfelelnek a rendelet kritériumainak.

Az élelmiszer alacsony cukortartalmui, ha a termék cukortartalma sziladrd anyagok esetében
nem haladja meg az 5 g/100 g-ot, vagy folyadékok esetében a 2,5 g/100 ml-t (1924/2006/EK).
Az ¢lelmiszer cukormentes kifejezés, csakis abban az esetben alkalmazhat6, ha a termék
cukortartalma meg nem haladj a 0,5 g/100 g-ot, illetve a 0,5 g/100 ml-t (1924/2006/EK).

Az élelmiszer nem tartalmaz hozzaadott cukrot, akkor a termék nem tartalmazhat hozzaadott
mono- vagy diszacharidokat, illetve egyéb édesitOszerként hasznalt anyagokat. Ha az
¢lelmiszer tartalmaz természetes modon eléforduld cukrokat, a cimkén fel kell tiintetni, hogy a
,, lermészetes modon eléforduld cukrokat tartalmaz” (1924/2006/EK).

Az élelmiszer ,light” vagy ,lite” allitasban a fogyasztok szamara hasonlo jelentéssel kell a
feltételeket alkalmazni, mint a ,,csdkkentett” kifejezésre vonatkozé eldirasoknal; ezen allitas
mellett az €lelmiszer ,light” vagy ,lite” jellegét meghataroz6 tulajdonsagokat is sziikséges

tiintetni (1924/2006/EK).



2.4.Edesitészerek

A cukormentes ¢s alacsony cukortartalmu élelmiszerek eldallitasdban a kiilonb6zo
édesitoszerek szerepe kiemelkedd jelentdséggel bir. Az édesitdszerek hasznalata nemcsak a
cukorfogyasztas csokkentését segiti eld, hanem hozzéjarulhat a fogyasztok egészségtudatos
taplalkozasahoz, a kaloriabevitel csokkentéséhez, specialis étrend kialakitasahoz, a tudatosabb
¢lelmiszervalasztashoz és a cukormentes életvitelhez is (WHO, 2015).

Az édesitdszerek olyan izesitd anyagok, melyek édesitésre alkalmasak. (Salanki, 2004).

Az édesitd anyagok egyrészt a természetben fordulnak eld, masrészt pedig mesterségesen
eléallitott, kémiailag eldallitott anyagok, melyeket az élelmiszereinkhez hozzaadva édesités
céljabol  haszndlunk. A természetes ¢és mesterséges édesitdszereknél tovabba
megkiilonboztetlink energiat ado és energiamentes anyagokat, ami a fogyasztok igényeit tobb
szinten is kielégitik (Barta, 2007).

A szakdolgozatomban csak azon édesitoszerek (1. tdblazat) fobb tipusat ismertetem, amelyek a
szorp eloallitasanal hasznaltam fel.

1. tdblizat: Edesitd anyagok csoportositisa és a szorp eldallitisandl haszndlt édesitészerek
(Forras: Sajat szerkesztés a Barta, 2007. és a NEBIH alapjan)

Edesit6 anyagok csoportositisa

Természetes Mesterséges
Energiat ado Energiamentes Energiat adé Energiamentes
szacharoz Sztivia (stevia) - szacharin (NEBIH)
Sfruktoz aszpartam

aceszulfam-K

szukraléz (NEBIH)

2.4.1. Természetes édesitd anyagok

A szacharozt masnéven kristalycukorként ismerjiik. Gylimolcsokben és zoldségekben is
eléfordul, de jellemzéen nagyobb mennyiségben gyiimdlcsdokben fordul el természetes
forméban. Természetes, energiat adé édesitdanyag. Elelmiszer dsszetevd a szachardz (Barta,
2007) és a (Magyar Elelmiszerkonyv) ME 1-3-2001/111 szam el6irast kell figyelembe venni
az egyes cukortermékek emberi fogyasztasanal.

A fruktozt masnéven gyiimdlcscukornak nevezziik. Nagyobb részben gyiimolesok természetes
¢desitd anyaga és a természetben fordul eld. Természetes, energidt ado kellemesen édes
édesitdanyag. A vércukorszintet kismértékben noveli meg, igy a cukormentes ¢élelmiszerek
édesitéanyaga. Az ¢€lelmiszeripar gyakran alkalmazza egyéb kiilonb6zd édesitdszerekkel.

(Barta 2007).



A sztivia (Stevia) egy novényi eredetll, kalériamentes édesitéanyag, idealis lehet a cukorbetegek
szamara, mivel nem emeli meg a vércukorszintet. Egy nagyon intenziv, kozkedvelt édesitoszer,
igy széles korben alkalmazhatd. Az élelmiszeripar ételek, italok és egyéb élelmiszerek
(¢élelmiszer-alapanyagok, ¢élelmiszer-adalékok stb.) édesitésére hasznalja. (Masoumi at al.

2020).

2.4.2. Mesterséges e¢desitdszerek
A mesterséges édesitoszerek szintetikus uton eldallitott vegyiiletek, amelyek gyakran sokkal
édesebbek, mint a hagyomanyos cukor, ezért elsddlegesen cukorbetegek részére ajanljak.
Megkiilonboztetiink energiamentes és energiat add mesterséges édesitOszereket. Gyakran
hasznaljak gytimdleskészitmények stiritésére és édesitésére (Barta, 2007).
A szukraloz energiamentes édesitdszer. Hore nem érzékeny, igy idedlis az élelmiszeripari italok
és desszertek felhasznalasara (Barta, 2007). A NEBIH szerint a szukraloz olyan asztali
édesitdszer, mely nem rendelkezik kellemetlen utoizzel.
Az aceszulfam-K (Sunett) egy energiamentes, kellemes édes intenziv izl édesitOszer. Fehér,
por allagt, héstabil, szagtalan és a vizben jol 0ldodo anyag. A feldolgozodipar hozzdadott cukor
nélkiili bef6ttek, light italok és lekvarok édesitdszere is. A hdstabilitasra valo tekintettel jol
hasznalhat6 gyiimolestoltelékek édesitésére is (Barta, 2007).
Az aszpartam energiamentes édesitdszer. Hostabilitasa alacsony, érzékeny, édes izl
készitmény, ellenben 80 °C feletti hd hatasara elveszti édes izét. A fenilalanin tartalma miatt
kotelez6 a cimkére feltiintetni, hogy ,,fenilanalin forrast tartalmaz”. Jellemzden tartositott
¢lelmiszerek édesitésére hasznaljak fel (Barta, 2007).
A szacharin energiamentes édesitdszer. Legmagasabb édesitderdvel rendelkezd édesitdszer, de
hoéstabilitasra kissé ellendll. Mellékize nagy mennyiségben jelentkezik, és gyakran mas

édesitészerekkel kombinalva hasznaljak. (NEBIH).

2.5.Magyarorszagon termelt malna
A magyarorszagi malna termesztésének kozpontjai kordbban elsdsorban az orszadg észak
nyugati és északi régioi voltak, a termesztés nagyobb része innen szarmazik. Példaul az Eszaki
kozéphegységben (Matra, Borzsony, Cserhat), Nograd és Pest megyében is nagy hagyomanya
volt a malna termesztésnek. A tovabbi termesztOhelyeket talalunk Délnyugat-Dunantialon, Gydr
¢és kornyékén jelentés mennyiségben allitottak el6 malna bogyos gylimdlesot, bar ezen teriiletek
részein mar visszaesett a termesztési teriilet nagysaga. A malna fényigényes ndévény, viszonylag

hiivosebb ¢és csapadékosabb éghajlatot igényel, bar hazai viszonylatban minden termdhelyen
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termeszthetok. A malna termelés csokkentéséhez hozzajarul napjainkban is jelen levo aszalyos
iddszakok, a hoémérsékleti valtozasok és az erds napsugarzas. Ennek kovetkezményeként
csokkent a malna mindsége €s mennyisége. Az Alfoldon a malna lassabban fejlodik, mivel a
talaj lassan melegszik fel és az aszaly is akadédlyozza a fejlodést, mivel a malna igényli a
kiegyensulyozott hiivsebb iddjarast. A munkaigényes betakaritdsa, a sz¢élsdséges éghajlati
iddjaras, a munkabérek draguldsa, a felvasarlasi ar csokkenése, az Ontozési teriiletek hidnya,
valamint a hiitéhdzak hidnya miatt a felhagyas mellett dontenek a termeldk (Porpaczy et al.,
2013).

A KSH adatai szerint 2022-ben Magyarorszagon 578 tonna malnat termeltek 203 hektaron,
2018-hoz képest mintegy felére csokkent a termdteriilet és a hozam nagysaga, akkor 1.257
tonnat termesztettek, 571 hektaron.

A madlna nagyon jo alapanyag gyiimolcslevek, dzsemek, lekvarok, szorpok készitésére és az
¢lelmiszeripar tovabbi feldolgozédsara is keresett alapanyag. A malnasiiritményt leginkabb

nektarok, levek, és szorpok elkészitésére hasznaljak fel (Barta, 2007).

2.5.1. A malna beltartalmi dsszetétele és hatasa
A malna beltartalmi Osszetevéinek Osszehasonlitdsa harom kiilonb6z6 adatbazis (magyar,
német és amerikai) alapjan a kovetkez6 2. szdmu tablazatban talalhato.

2. Tablazat. A malna gyiimélcsének beltartalmi adatai (Forras: Sajat szerkesztés a Rodler 2005, Souci
et al., 2008, USDA 2024, k6zolt adatok alapjan)

Malna beltartalmi 6sszetevoje 100 g friss gyiimdlcsben
Megnevezeés magyar (Rodler) | német (SOUCI et al.) amerikai (USDA)
adatbazis adatbazis adatbazis
Osszetevok (g)
Fehérje 1,2 1,3 1,2
Sav 0,8 2,12 n.a
Szénhidrat 5,4 4,81 11,9
Rost 9,1 4,68 6,5
Viztartalom 86,4 84,5 85,8
Energiatatalom (KJ/kcal)
Energiatartalom KJ 122 143 220
Kaléria tartalom 29 34 52
Vitaminok (mg)
B1 (thiamin) mg 0,02 0,023 0,032
B2 (riboflavin) mg 0,03 0,05 0,038
Niacin mg 0,4 n.a 0,598
Karotin (béta) mg 0,08 0,016 0,012
C-vitamin (aszkorbinsav) mg 30 25 26,2
E-vitamin (tokoferol) mg 1,4 0,912 0,87
Folsav mg - 0,03 0
Szénhidrat tartalom (g/100 g gylimdlcs)
Szachar6z 3,1 0,968 0,2
Gliikkéz 2,0 1,785 1,86
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Malna beltartalmi 6sszetevoje 100 g friss gyiimdlcsben
Fruktoz 2,7 2,052 2,35
Osszes szénhidrat 7.9 na n.a
Asvanyi anyagok (mg/100 g gyiimélcs)

Foszfor (P) 45 44 29
Kalcium (Ca) 27,3 40 25
Kalium (K) 172 200 151
Magnézium (Mg) 24 30 22
Natrium (Na) 3,9 1,3 1
Vas (Fe) 0,40 1,0 0,69

A fenti tdblazatban kigytjtdttem a fébb szénhidrat, asvanyi anyag, vitamin, energia és egyéb
Osszetevoket. A beltartalmi 0sszetevoinek értékeit egymashoz hasonlitva megallapithato, hogy
a Magyarorszagon termelt malna rostban, karotinban, E-vitaminban, szachar6zban, gliikdzban,
fruktézban, foszforban és natriumban a leggazdagabb. A malna fehérjetartalma a harom
adatbazis szerint hasonld, viszont a szénhidratok mennyisége eltérd, mindazonaltal a
legmagasabb értéket az amerikai adat mutat (11,9 g). A hdrom megvizsgalt adatbazis szerint a
magyar malnanak a legkisebb az energia tartalma 29 kcal/100 g, ellenben a USDA a legnagyobb
52 kcal/100 g. A harom oszlopban 1év6 vitamintartalmak kozel azonos értékiiek. A szénhidrat
tekintetében a magyar malna szachardz tartalma a legmagasabb (3,1%). Az dsvanyi anyagok,
mint a kalcium ¢és kalium mennyisége kiillonbozo értéki, ellenben a német adat a legmagasabb
értékeket mutatja, kiilondsen a kalium esetében (200 mg).

A meért adatok kiilonbségei az adatok gytijtési mdodszereinek eltéréseibdl adodhatnak, valamint
a malna fajtak eltérd beltartalmi tulajdonsaggal rendelkezhetnek.

A termesztés helye, koriilményei, példaul a talaj tipusa, tdpanyagellatisa, vizellatds és az
1ddjarasi viszonyok (példaul a hdmérséklet, csapadék) jelentds hatassal lehetnek a gylimoles
fejlodésére €s tapanyagtartalmara (Porpaczy et al., 2013).

A vitaminok fokozzak a malna beltartalmi értékeit, kiilonGsen a tiamin, riboflavin és a niacin.
A bogyo6s gylimdlcs C-vitamin €s karotin tartalma kimagaslé jelentdségii az emberi szervezet
antioxidans védelmi rendszerében (Barta, 2007).

A malna antioxidans-tartalma szamos egészségiigyi allapot kezelésében és megeldzésében
segithet. Az ¢lelmi rostok csokkenthetik 2-es tipust cukorbetegség kialakulasanak kockazatat
¢és csokkentik a betegség tiineteit (Ware, 2019).

A malna kitling rostforras, C-vitamin, 4svanyi anyag, fontos antioxidans forras és csokkenthetik
a betegségek kockazatait. A gylimoélcs fogyasztasa kivalo egészségiigyi €s taplalkozasi elonyt
jelent. A bogyos gylimolcsok, példdul a malna, alacsony kaldriatartalmuk és tapanyagdus voltuk

miatt érdemesek a napi étrendbe vald beépitésre, mivel védelmet nyujthatnak kiilonb6zo
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betegségekkel, példaul cukorbetegséggel, rakos megbetegedésekkel, elhizassal és iziileti
gyulladéssal szemben, valamint 6regedésgatld hatasuk is lehet (Burton-Freeman et al., 2016,

Groves, 2023).

2.6.A gylimdlcsszorp meghatarozasa, eldallitasa
A jelenleg érvényes 2-601 szami Magyar Elelmiszerkonyv szerint a gyiimdlesszorp
gyiimolcslébdl vagy gylimoles félkésztermékbdl cukor és adalékanyagok hozzaadasaval
eldallitott, stirin folyo allomanyu, vizzel higitva torténd fogyasztasra szant termék. A szorp
vizben oldhat6 szarazanyag tartalma legalabb 60,0 ref.%, gytiimolcshanyada 33%.
Fobb tipusai:

- gylimolesszorp,

- déligylimolcsszorp

- izesitett gylimdlcsszorp.
A gylimolcs- és a déligyiimolesszorp a termék jellegébdl add gyiimdles levébdl vagy
félkésztermékbdl késziil, mely erdsebb szinli festdgyiimdlcs levélével helyettesithetd maximum
10%-ban. Az izesitett gyltimdlcsszorp érzékszervi jellemzdit a felhasznalt gytimdlces jellegéttdl
eltéré adalékanyagokkal alakitjak ki. A termék megnevezésében szerepeltetni sziikséges az
izesités tényét. A szorp lehet sziirt, rostos vagy zavaros, ami fiigg a felhasznalt alapanyagoktol.
A szorpok gyartdsa a cukrok feloldasabol, a termékhez sziikséges anyagok homogénre
keverésébdl, majd a szorp toltésébdl all. A gyartasi folyamat: hideg, meleg és szirup f6zésével.

Hékezeléssel vagy tartdsitoszerrel tartosithatjak (ME 2-601 szamu iranyelv).

2.6.1. Kiilonleges gyiimolcsszorpok

A Magyar Elelmiszerkényv 2-101 szami iranyelv szerint a kiilonleges mindségii
gytimolcsszorpok gyiimdleslébdl, gyiimolesveldbdl, ezek keverekébdl, édesitd anyag adasaval
allitjak eld és vizzel higitjak. Igy alacsony a cukortartalom, magas a gyiimélcslé, illetve veld
tartalom. Edesitészer és adalékanyagok nem hasznélhatéak.

A kiilonleges gyiimdlcsszorpdk vizben oldhatd végsd szérazanyagtartalma minimum 35%,
0sszes savtartalma minimum 1% ¢és gylimdlcshanyada 50%, kivéve a citrusgylimdlcs szorp

minimum 35% (ME 2-101 szam iranyelv).
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3. Alkalmazott anyagok €s modszerek

3.1.A vizsgalat helyszine
A vizsgalat helyszine a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet, Budai Campus D épiilet, II. emelet, Gylimélcs és Zoldségfeldolgozas

Technolodgia Tanszék hallgatoi laboratdriumaban végeztem el.

3.2.A vizsgélat célja
Cukorbetegek szamara készitett termékek eldallitasa. Malnastritménybdl készitettem
malnaszorpdt cukorral, illetve kiillonb6zd édesitdszerek kombinacidjdval a Magyar
Elelmiszerkonyvben talalhatd gyiimolcshanyaddal. Mieldtt elkészitettem volna a
gylimolcsszorpot, tobb modelloldatot készitettem cukor, viz és kiillonbozd édesitOszer
kombinalasaval, hogy kivalasszam a legmegfelelobb iziit, amelyeknek mellékize a legkevésbé
érezhetd. Az édesitdszerek kivalasztasa utan késziilt el a malna gylimolcsszorp alap receptiraja

¢s a kész édesitdszeres termékek, melyet mar cukorbetegek is fogyaszthatnak.

3.3.Felhasznalt anyagok és eszk6zok

A szakdolgozatom méréseinek vizsgalatdhoz az alabbi felhasznalt alapanyagokat hasznaltam
fel:

e malnalé siiritmény (Rauch Hungaria Kft)

* ivoviz

e szachardz / kristalycukor (kereskedelmi forgalom)

e stevia (kereskedelmi forgalom)

o fruktdz (gylimolescukor) (kereskedelmi forgalom)

e aceszulfam-K (kereskedelmi forgalom)

e szacharin (kereskedelmi forgalom)

e szukraloz (kereskedelmi forgalom)

e aszpartam (kereskedelmi forgalom)

e citromsav (kereskedelmi forgalom)

e malna aroma (Wild Hungary Kft.)
Az édesitdszeres receptura elkészités¢hez a kovetkezd eszkdzoket hasznéltam:

e digitalis refraktométer

o digitalis stiriségméro késziilek

o digitalis pH- mérd
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e vizaktivitast méré miszer
o kézi digitalis szinmérd késziilék

e cgyeb eszk6zok: mérleg, mérOpoharak, rezso, hdmérd, tivegek...stb.

3.3.1. Recepturak osszeallitdsa
A receptek eldallitasahoz eldszor vizes modelloldatokat készitettem. Kiilonbozé nagy
intenzitasu édesitdszerek kivalasztasdhoz kiilonbdzé modelloldatot készitettem. A részletek

vizsgalat érdekében 6 modelloldatot készitettem el.

3.3.1.1. A modelloldatok

A modelloldatokat 0gy készitettem el, hogy fél liter vizhez tiz szazalékos cukrot
helyettesitettem €s ezt vettem referencia alapnak.
Alap modelloldat:
0,5 liter 10%-os cukortartalmu viz készitése
1000 g*10%= 100 g cukor
500 g*10%= 50 g cukrot kell helyettesiteni
Az elkészitésénél szamoltam az édesitOszerek édesitd helyettesitési aranyaval. Ez alapjan
kiszdmitottam a 6 kiilonb6zd vizes modelloldatok recepturajat (a modelloldatok receptirajat a
melléklet tartalmazza), amelyek a kdvetkezok:

1. Modell minta: Cukor;

2. Modell minta: Stevia (100 %),

3. Modell minta: Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50) (25 g : 25 g);

4. Modell minta: Aceszulfam-K: Szacharoz: Fruktoz (50 : 40 :10) (25g:20g:5 g);

5. Modell minta: Szukraloz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10), (25g:20g:5g);

6. Modell minta: Stevia: Fruktoz (60 : 40) (30 g : 20 g)
A modelloldatos receptira kiszdmitdsa utan az eldkészitett alapanyagokat kimértem és
Osszekevertem. Az eclkészitett termékeket érzékszervi biralattal Osszehasonlitottam,
rangsoroltam ¢és ezek alapjan valasztottam ki az édesitdszer kombinacidkat, amelynek
mellékize nem volt és legjobban hasonlitott a cukros oldat izéhez. Beazonosithatatlan mellekize

a 4. mintanak volt.

3.3.1.2.  Malna szorp recepturajanak kidolgozasa
A vizsgalathoz malnaslritményt hasznaltam, aminek a refrakcidja 60% volt. A Magyar
Elelmiszerkonyv szerint a szorpnek 33% gyiimolcstartalommal kell rendelkeznie. A malna

stiritmény felhigitdsa utan a malnalé refrakcidja 7% lett, igy 198 g malnalé sziikséges a
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recepturakhoz. A mintdk recepturajaban a kristalycukrot helyettesitettem kiilonb6z6
édesitdszerekkel vagy azok kombindcidjaval. A recepturakndl figyelni kellett, hogy a 33%-o0s
gyiimolcshanyad meglegyen minden az egyes termékek eldallitasanal, mivel igy tudtam
csokkenteni a vizoldhat6 szarazanyagtartalmat 30%-kal. A 600 ml malna gylimolcsszorp alap
recepturajanak készitéséhez 346 g cukrot kell helyettesitenem édesitdszer kombinacidkkal.

Az édesitdszerek variacidkhoz a modelloldatok szamoléasat vettem alapul. Kiszamitasra kertilt,
hogy mennyi savat és malna aromat kell hozzaadagolni a kiilonb6z6 receptarakhoz.

Az alabbi szam adatokkal szeretném bemutatni a kiszdmitott malnaszorp mintak recepturait 600
gramm szOrpre szamitva (3. tablazat) és azok Osszetevoit.

3. tablazat. Mintak recepturai 600 g szorpre szamitva (Forras: Sajat szerkesztés)

Malnal¢ (ref. 7%) 198 g 198 g 198 g 198 ¢ 198 ¢ 198 g
Viz 5336 g 39821g 398,17g 233,56g 398,67g 306,67¢g
Kristalycukor (Szachar6z) 346 g - - 1384g - -
Citromsav 2,64 ¢ 2,64 ¢ 2,64 ¢ 2,64 ¢ 2,64 ¢ 2,64 ¢
Stevia - 1,L15¢g 0,47 ¢ - - 0,69 g
Acceszulfam-K - - 0,715g 0,715g - -
Fruktoz - - - 23,08 g 92¢g
Aszpartan - - - - 0,173 g -
Szukral6z - - - - 0,24 ¢ -
Szacharin - - - - 0,28 g -
Malna aroma 0,24 g 0,24 g 0,24 g 0,24 g 0,24 g 0,24 g

3.3.1.3. A termék készitése és hokezelése
A receptirdk kidolgozasat kovetden kimértem a sziikséges alapanyagokat, Gsszekevertem,
homogenizaltam ¢€s felmelegitettem. Az iivegek mosasat kovetden 250 ml-es iivegekbe melegen
toltottem, majd lezartam és a megfeleld szamu koddal lattam el.
A megtoltott tivegeket 15 percig 90 °C-on hékezeltem, majd a hokezelési idotartam lejarataval

a mintakat 37 °C fok ala lehiitottem. Szobahdmérsékleten tortént a termékek ( 3. dbra) tarolasa.
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3. abra Mdalnaszorpdk (forras: sajat foto)

4. Minta

3.3.2. Avizsgalatra el6készitett mintak
A receptuira alapjan elkészitett szorpoket higitottam (1:8 ardnyba) és mint a siird, mint pedig a
felhigitott (higitott) mintdk 5 analitikus és egy érzékszervi vizsgalatnak vetettem ala. ( 3.4

fejezet) A higitott és felhigitott szorpoket a 4. szdmu abran szemléltetem.

4. abra Malnaszorpdk (stirii és felhigitott) mintdk (forras: sajdt foto)

3.4.Alkalmazott vizsgalati mddszerek

A mintdk elkészitése utdn alaposan elemeztem azok mindségét €s jellemzoit. Eldszor a
szarazanyagtartalom meghatarozasat végeztem el. Kovetkezd 1épésben pH-mérést hajtottam

végre, mivel a pH érték fontos szerepet jatszik a termékek stabilitisaban. Ezutan szinmérést
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végeztem, amely lehetdvé tette a termékek szinintenzitdsanak objektiv értékelését. A szinmérés
segitett a termékek esztétikai mindségének meghatarozdsaban, ami kiilonosen fontos lehet a
fogyasztoi elfogadas szempontjabol. A stirliség vizsgalata soran a termékek texturdjat és
viszkozitasat értékeltem. Tovabba az elkészitett mintak a fogyasztoi preferencidk felméréséhez,
érzékszervi értékelésnek lettek alavetetve. Mindezek a vizsgalatok segitettek a kiilonb6zo

receptrak dsszehasonlitasaban és a termékek mindségérd atfogd eredményt adtak.

3.4.1. Vizoldhato szdrazanyagtartalom (refrakcid)
A mérés meghatarozasat digitalis ATAGO DBX-55 (0-55 ref. %) és ATAGO PR-301 (45-90 ref.

%) tipusu refraktométerekkel végeztem el.

3.4.2. pH mérés
A pH méréseket digitalis automata pH mérd segitségével végeztem el, amely a TESTO 206

tipusu késziilék.

3.4.3. Strliségméreés
A kész termékek stirliségének meghatarozasahoz LEMIS DenDi 2 tipust digitalis laboratoriumi
stiriségmérd késziiléket hasznaltam.
A slirliség meghatarozasa fontos szerepet jatszik a termékek viselkedésének és stabilitdsanak
megértésében, valamint az iz- és textiraelemzés soran is kulcsszerepet jatszik. A mérések
elvégzése utan az adatokat alaposan elemeztem, hogy kovetkeztetéseket vonhassak le a
készitett termékek mindségérdl és azok jellemzdirdl. Ezen kiviil a siirliség értéke segitett a

kiilonboz6 recepturak dsszehasonlitasaban és értékelésében is.

3.4.4. Szinmérés

A mérést Konica Minolta CR-400 kézi digitalis szinmérd késziilékkel végeztem el. Minden
mintdnal haromszor mértem szinmérést és ezeket az értékeket atlagoltam. A mintakat a miiszer
segitségével megmértem és az L*, a* és b* eredményeket leirtam. Vilagossagot jel6li az L* 0-
100-ig, ahol a 0 a fehér, ellenben a 100 pedig a fekete. A voros és a zold jelolések az a*, a sarga
¢és a kék pedig a b*. A b* jeloléseknél megkiilonboztethetd pozitiv és negativ eldjelek. A negativ
szamu kék szint jelol, a pozitiv eldjell sarga szint mutat (Konica Minolta 2013).

Az adatok alapjan meghatarozhatoak a két szinpont térbeli tdvolsdga, melyet AE* értékeibdl

lehet kiszamolni. A sziningerkiilonbséget kiszamoltam a AE* = VAL*2 4+ Aa*2 + Ab*2 képlet

segitségével és besoroltam a szinkiilonbségek (4. tablazat) kategoridiba.
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4. tablazat. AE* szinkiilonbség és a vizualis értékelés kapcsolata

0-0,5 |Eszre nem vehetd
0,5 - 1,5 | Alig veheto észre
1,5 - 3,0 | Eszrevehet$

3,0 - 6,0 | JOI lathato

3.4.5. Viszkozitas mérés
A Hoppler-féle viszkoziméter egy reologiai miiszeres mérd eszkdz, ami a mintdk viszkozitasat
mérti meg. Kiilonbozo atmérdjii golyok tartoznak a viszkoziméter berendezéshez (Wang et al.,
2019).
Az 5. dbra szamu abran lathat6 a vizsgalat soran hasznalt Hoppler-féle viszkoziméter.
A mintak sitirtiségméréseinek adatait felhasznalva kiszamoltam a viszkozitas értékeit =t (p'-
p?) *K*F képlet segitségével. (az F értéke 1, t pedig a golyo esési sebessége a csében)

5. abra Hoppler féle viszkoziméter (forras: sajat foto)

3.4.6. Erzékszervi vizsgalat

A fogyasztok véleménye érzékszervi analizisen lett felmérve, melyben egy 10 f0s biral6 csoport

vett részt. A kész malnaszorp mintdk darabszdmai 6, amelyek a kostolasi helyszinen
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biztositottak voltak és a kostolashoz sziikséges eszkdzok is rendelkezésre alltak. A mintakat 3
jegyt kodszamokkal lattam el, amiket rogzitettem a biralati lapra. A vizsgalatkor maximum 100
pontot lehetett elérni szinfelismerés, szagléds, izfelismerés, alloméany ¢és Osszbenyomas
figyelembevételével. A szin, illetve az illat maximum 20-20 pont, az iz 6sszes 40 pont, az
allomény és az 6sszbenyomas maximum 10-10 pont lehetett. A biralok kiilon-kiilon biralati

lapot toltottek ki, melyeket pontoztak az elkészitett szorpok tulajdonsagai alapjan.
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4. Vizsgalati eredmények ¢€s értékelésiik

4.1.Vizoldhat6 szarazanyagtartalom (refrakcio)

A malnaszorpok stiri mintainak atlagos szarazanyag-tartalom meghatdrozasat az alabbi abra

tartalmazza.

6. abra Vizsgalt malnaszorpok szarazanyagtartalma (Forras: sajat szerkesztés)

100
90
80
70 61,13
60
50
40

i 17,27
20 :

10 2,53 2,50 2,40 .
0 ——

B Minta - 1 - Cukor

29,77

Vizoldhaté szarazanyagtartalom (%)

Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
W Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

A 6 siirli minta esetében, harom eredményt mértem és ezeket az értékeket atlagoltam. Az igy
kapott eredmények kimutatasra keriiltek oszlopdiagramban %-ban kifejezve, melyek a 6. szamu
abran lathatéak. A legmagasabb szarazanyag tartalommal a Minta 1 bizonyult (61,13%).
Megfigyelhetd, hogy a Minta 4 (29,77%) a kovetkezd legnagyobb refrakcid értékii. A két
legmagasabb értékii minta esetében megallapithatd, hogy a magas kristdlycukor mennyisége
emelte meg a szarazanyag tartalmat. Mig a harmadik magas értékli a Minta 6 (17,27%), amely
gylimolescukor hozzdadasaval késziilt el, igy a refrakcid értékét is megnovelte. A harom
legkisebb szarazanyag tartalommal rendelkezdé minta pedig a 2, 3, és 5, amelyek cukor

hozzaadésa nélkiil kertiltek elkészitésre a mért adatok alapjan kozel azonosak voltak
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4.2.pH mérés eredménye
A malnaszorpok stirti (7. abra) €s higitott mintainak (8. dbra) eredményei az alabbi két abra
tartalmazza atlaggal és szordssal szdmolva. Az igy kapott eredmények kimutatasra kertiltek

oszlopdiagramban %-ban kifejezve szorassal.

7. abra Vizsgalt siri mintak pH értékei (Forras: sajat szerkesztés)
7,0
6,0
5,0
4,0
2,94 3,01 3,02 2,95 3,02 2,97

3,0 =

2,0

A sUir mintak pH értéke

1,0

0,0

H Minta - 1 - Cukor

Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

B Minta - 6 - Stevia: Fruktdz (60 : 40)

A harom legmagasabb értékli mintak: Minta 5, Minta 3 és a Minta 2, amelyek kozel azonos pH
értékliek. A harom legalacsonyabb pH-val rendelkezd mintak: Minta 1, Minta 4 és a Minta 6-
os, ezek az értékek is kozel azonos értékiiek.

Osszességében elmondhaté, hogy az 6sszes minta enyhén savas pH értékkel rendelkezik, és a
mérések kozott nagyon kis eltérések mutatkoztak.

Megallapithaté, hogy nem befolyédsolta a malnaszorp mintdk pH értékeit a hozzaadott

kristalycukor, a fruktdz és az édesitészerek aranya és kombinacioi.
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8. dbra Vizsgalt higitott mintak pH értékei (Forras: sajat szerkesztés)
7,0
6,0

5,0

w
(o]
(e2]

3,82 3,83 3,74 3,81

4,0 3,62
3,0

2,0

A higitott mintak pH értéke

1,0

Wi

0,0
W Minta - 1 - Cukor
Minta - 2 - Stevia (100 %)
Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

A higitott mintdk esetében a Minta 1 pH értéke a legalacsonyabb 3,62, és a szordsa nulla (8.
abra), ami azt jelenti, hogy a mérések kozott nem volt eltérés. A Minta 5 értéke pedig 3,86,
amely a legmagasabb a pH értékii. A tobbi mintanal kozel azonos pH értékkel rendelkeznek. A
szorasok kozel azonos értékiiek voltak, kivételt képez a Minta 1. A felhigitott mintaknal (a stirti

mintdkhoz képest) a viz hozzdadasaval novekedtek a pH értékek.
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4.3.Stiriségmérés eredmeénye

A malnaszOorpok strd, illetve higitott mintdinak atlagos siiriség meghatarozasat egy
oszlopdiagramba az alédbbi 9. dbraszamu abra tartalmazza.

9. abra Vizsgalt mintak sitiriiséegmérés eredménye (Forras: sajat szerkesztés)

2,0

1,5

1,30
1,13
1,03 1,01 1,00 1,01 1,00 1,01 1,01 1,00
1,0
0,
0,0

W Minta - 1 - s(ir( - Cukor
B Minta - 1 - higitott - Cukor
Minta - 2 - s(ir(i - Stevia (100 %)
Minta - 2 - higitott - Stevia (100 %)
Minta - 3 - s(ir(i - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
Minta - 3 - higitott - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - s(ir(i - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktoz (50 : 40 : 10)
Minta - 4 - higitott - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdéz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - s(ir(i - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - higitott - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - s(ir(i - Stevia: Fruktéz (60 : 40)
Minta - 6 - higitott - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

1,07

S(irliség [g/cm?3]
=
©
=

e |

o o

A stirliségmérés eredményei koziil a legmagasabb értékiiek a stirti Minta 1 (1,30 g/cm?) és
higitott (1,03) g/cm®) mintak koziil is a Minta 1 bizonyult. A higitott Minta 1 21%-kal
alacsonyabb stirliségli, mint a slirli Minta 1, ez azt jelenti, hogy a 1:8 higitas mértéke jelentdsen
csokkentette a folyadék koncentracigjat.

A siirti mintak koziil a kissé alacsonyabb értékkel rendelkezik a Minta 4 (1,13 g/cm?®) és a Minta
6 (1,07 g/cm?). A legalacsonyabb siirliségii érték pedig a higitott szorpdk esetében a Minta 5
(1,00 g/cm?) volt. A stirti Minta 2, Minta 3 és a Minta 5 és a higitott Minta 4, és Minta 6
eredményei megegyeznek. (1,01 g/cm?).

A Minta 1-nek a legnagyobb a siirliségcsokkenése a higitas soran, a tobbi mintak esetében
mérsékelt a stirliségi kiillonbségek.

Osszefiiggés allapithaté meg a vizoldhatd szdrazanyag tartalom és a siirliségmérés értékei
kozott. Megallapithatd, hogy a hozzaadott szachardz és a fruktdéz noveli meg a refrakcio

érétkeit, illetve a slrliség mérés eredményeit is. A higitott mintak Osszességében kisebb

stirliségliek, ami a keverési arany és a koncentracio fliggvényében valtozik.
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4.4.Szinmérés eredménye
A malnaszorpdk strt, illetve higitott mintainak L*, a*, b* és AE* szinmérés eredményeit az
alabbi abra nyolc (10. abra, 11. 4bra, 12. abra, 13. dbra, 14. dbra, 15. 4bra, 16. abra és 17. dbra)
abra tartalmazza. A szinmérésnél a sziningerkiilonbségeket az 1. szadmi Mintdhoz
viszonyitottam.
10. abra Vizsgalt sirii mintak L* (vilagossagi tényezo) értéke (Forras: sajat szerkesztés)

25,0

19,83 19,81 19,87 1943 20,01 19,79
20,0

15,0
*
i

10,0
5,0

0,0
H Minta - 1 - Cukor
Minta - 2 - Stevia (100 %)
Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
W Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

W Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

Az L* egy vilagossagi tényez0, amely feltarja, hogy a malnaszorp szine mennyire vilagos,
arulkodik a mindségrol, hogy mennyire friss €s érett az elkészitett szorp. A fogyasztd szamara
fontos a szin, amikor kivalasztja a szamara legmegfeleldbb készterméket. A vizsgalt siirii
mintdk eredményeit a 10. szaml dbra mutatja.

A legvilagosabb eredményli a stirli Minta 5, amelynek atlagos vilagossaga 20,01 ¢és ez az
eredmény a legmagasabb. Minél nagyobb az L* értéke, annal vilagosabb a méalnaszorp.

A malnaszorpok slirli mintdk szinmérései alkalmaval mért L* értékei koziil a legalacsonyabb
értékli a Minta 4, melynek értéke 19,43, ezzel a legsotétebb. A tobbi értékek is szinte pici

eltéréssel magasabbak. A stirti mintak vilagossagi tényezoi az édesitdszerek hatisara jelentds

mértékben nem valtoztak.
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11. abra Vizsgalt siirii mintak a* (vorés/zold hanyados) értéke (Forrds: sajat szerkesztés)

14,0

11,73
11,35 11,62 11,07

120 j054 10,92
10,0
8,0
*
©
6,0
4,0
2,0

0,0
B Minta - 1 - Cukor

Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

B Minta - 6 - Stevia: Fruktdz (60 : 40)

Az a* egy voros (+) — z6ld (-) hanyados, ami pozitiv iranyban a vords szinezet mértékét jelenti,
ellenben a negativ tartomanyban a z61d szin jelenlétét jelzi.

A 11. szamu diagrambdl lathato, hogy csakis pozitiv tartomanyban vannak az eredmények, igy

o

a csak a vOros szinezet dominal. A legvorosebb stirti mintak kozil a stirii Minta 6, amelynek az
atlagértéke 11,73, és ezt kovetden a Minta 4, melynek atlagértéke 11,62. A legkevésbé piros
(halvany piros) a Minta 1, mely értéke 10,54.

Megallapithatd, hogy a slirli mintak a* értékei piros szintartoméanyban vannak.

12. abra Vizsgalt svirti mintak b*(sdarga/kék hanyados) értéke (Forras: sajdt szerkesztés)

4,0

zz N 3,11 2,94 3,01 2,99
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0

2,03

b*

H Minta - 1 - Cukor

Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
W Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)
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A b* egy sarga-kék hanyados, ami pozitiv irdnyban sargéas szinezet jelenlétét jelzi, ellenben a
negativ tartomanyban a kék szin jelenlétét jelzi. A sarga szin jelezheti, hogy a szorp elkezdett e
barnulni, mig a kék szin, ha nagyon hig egy termék vagy megndvekszik a pH érétéke.
A b* stiri mintai koziil (12. abra) a legsargabb szinli a Minta 3 (3,11), mig a Minta 1 (2,03) a
legkevésbé sarga szinli. A mintdk negativ tartomanyban nem esnek, igy csak a séarga
szintartomany dominal. Megéllapithato, hogy a slirli mintdk b* értékei sarga szintartomanyban
vannak.
13. dbra Vizsgalt siirti mintak AE* sziningerkiiszob értéke (Forras: sajat szerkesztés)

2,0

1,8
1,6 1,469

» 1,350

12 1,124
1,0 0,828

0,8

0,6

0,4

0,2

0,0

Minta - 2 - Stevia (100 %)

1,530

AE

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
W Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)

W Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

A sziningerkiilonbségeket a Minta 1 madlnaszérphdz viszonyitottam, ami kristalycukorral
késziilt. A szamitasnal ki lett szamolva a Minta 2-t6] Minta 6-ig a szininger kiillonbségek.

A vizsgdlt stirli mintak AE* értékei a 13. szamu abraban mutathat6 ki. A legnagyobb eltérést a
Minta 6-os mutatta, melynek értéke 1,530, ami a mérések kozott legnagyobb szinvaltozast
tiikrdz és a szininger kiillonbsége szemmel észrevehetd volt. A legkisebb eltérést a Minta 2 jelzi,
melynek értéke 0,828, ami alig vehetd észre kategoriaba esett.

Az érzékelt kiilonbségek alig vehetdk észre értékei 0,5 és 1,5 kozé estek. A 13. szamu
diagrambol lathato, hogy a Minta 2, a Minta 3, a Minta 4 és a Minta 5 értékek, az alig vehetd
észre kategoriaba estek. A siirli Minta 6-os sztivia €s frukt6z édesitdszerekkel kombinalt szorp,
aminek a szininger kiilonbsége szemmel észreveheto.

A vizsgalt higitott mintdk L* vildgossagi tényezdjének datlagértékei a 14. szamu

oszlopdiagramban olvashatoak.
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14. dbra Vizsgalt higitott mintak L* (vilagossagi tényezo) értéke (Forras: sajat szerkesztés)

40,0 35,51 35,23 3492 36,30 35,96
350 33,94 ’

30,0
25,0
20,0

L*

15,0
10,0
5,0

0,0
B Minta - 1 - Cukor

Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
M Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

A felhigitott mintak esetében a legsotétebb szinli malnaszorp a Minta 1 33,94-es atlagértékkel,
¢és a legvilagosabb szinnel pedig a Minta 5, amelynek atlagos vilagossaga 36,30. A legsotétebb

szinii mintanal valoszinlileg a kristdlycukor valtoztathatta meg a készitett szorp szinét. A

"o

diagrambol kimutathatd, hogy atlagosan 35% a higitott L* vilagossagi tényez6 értéke, igy az

1:8 aranyban felhigitott méalnaszorp szine is szépnek bizonyult.

15. dbra Vizsgalt higitott mintdak a* (vords/zold hanyados) értéke (Forrds: sajat szerkesztés)

14,0

12,0 11,50

10,0
8,0 7,14 7,15 7,53 7,67
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6,0
4,0
2,0
0,0
B Minta - 1 - Cukor
Minta - 2 - Stevia (100 %)
Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)

M Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
M Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)
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A vizsgélt higitott malnaszorpok a* atlagértékei (15. dbra) nem valtott at negativ tartomanyba,
mindegyik maradt pozitiv tartomanyba. Valamennyi mintandl a vords szin dominal. A
legnagyobb piros arnyalatot a higitott Minta 1 mutatja, melynek atlagértéke 11,50. Ez a minta
rendelkezik a legmagasabb szarazanyag tartalommal és a legvordsebb is. A legkevésbé voros a

higitott Minta 2-nal lathat6, aminek az atlagértéke 7,14.

16. abra Vizsgalt higitott mintak b*(sarga/kék hanyados) értéke (Forras: sajat szerkesztés)

80 7,12
7,0
5,77
6,0 530 5,43
4,98 4,95 : =
5,0 %
% 40 %
3,0 %
2,0 %
1,0 %
0,0 &
H Minta - 1 - Cukor
Minta - 2 - Stevia (100 %)
Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
Minta - 6 - Stevia: Fruktdz (60 : 40)

A higitott malnaszorp mintak sarga-kék hanyadosanak értékei koziil (16. abra) a legsargabb a
Minta 1, melynek atlagértéke 7,12 és egyben ez a minta a legmagasabb értekli is. A
legalacsonyabb értékii a Minta 3, melynek értéke 4,95, amelyik a legkevésbé sarga a szine.

A kék szinek nem jelennek meg, mert csak pozitiv értékii mintak vannak. Megallapithato, hogy
a higitott mintak b* értékei is sarga szintartoméanyban vannak.

A vizsgalt higitott mintak AE* értékei a 17. szamu &bra szemlélteti. A sziningerkiilonbségeket
a Minta 1 higitott malnaszorph6z viszonyitottam, ami kristalycukor hozzdadaséaval késziilt el.
Az értékek alapjan a legnagyobb szineltérést a Minta 2, aminek az atlagértéke 5,102. A
legkisebb szineltértést pedig a Minta 4-ben (3,485) figyelhetd meg.

A vizsgalt higitott malnaszorp mintdk AE* szininger kiilonbségének értékei mindegyik szabad

szemmel ol lathato.
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17. abra Vizsgalt higitott mintak AE*sziningerkiiszob értéke (Forrds: sajat szerkesztés)
6,0

5,102 5,029 4,959

5,0 4,647

4,0 3,485
w30
2,0

1,0

DA

0,0
Minta - 2 - Stevia (100 %)

Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

4.5.Viszkozitas mérés eredménye

A malnaszorpok strt, illetve higitott mintdinak atlagos stirlis€ég meghatarozasaibdl szamitott
viszkozitasat az alabbi 18. a és b abra tartalmazza, az atlathatésag miatt.

18. dbra Viszkozitdas mérés siirii és higitott malnaszérpok eredményei (Forras: sajat szerkesztes)

a)
80,0

65,15

60,0

40,0

Vizkozitas [mPas]

20,0

019 014 013 014 014 034 014 014 014 021 014
0,0 - — - b

W Minta - 1 - str( - Cukor
B Minta - 1 - higitott - Cukor
Minta - 2 - s(ir(i - Stevia (100 %)
Minta - 2 - higitott - Stevia (100 %)
® Minta - 3 - s(ir(i - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
Minta - 3 - higitott - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - s(ir( - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktoz (50 : 40 : 10)
B Minta - 4 - higitott - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - s(ir(i - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - higitott - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - s(ir( - Stevia: Fruktdz (60 : 40)

30



b)

o
~

0,34

e o
w )

o
[

0,21

0,14 0,13 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14

=
N
B

Vizkozitas [mPas]
o o
NN

o
i

o
=

i

o
o)

Minta - 2 - s(ir( - Stevia (100 %)
Minta - 2 - higitott - Stevia (100 %)
Minta - 3 - s(ir( - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
Minta - 3 - higitott - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - s(ir( - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktoz (50 : 40 : 10)
Minta - 4 - higitott - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - s(ir(i - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
Minta - 5 - higitott - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - s(ir{ - Stevia: Fruktdz (60 : 40)
Minta - 6 - higitott - Stevia: Fruktéz (60 : 40)
Mindkét vizsgalt malnaszorpok stiriségének atlagaibol képlet segitségével kiszamoltam a
viszkozités értékeket, melyeket diagramba lett abrazolva.
Mint a fenti abrabol kimagasloan jol lathato, hogy a siirli 1. Minta viszkozitdsa a legmagasabb
65,15 mPas és ez a legstirlibb a megvizsgalt 12 szorp minta koziil. A higitott 1. Minta
viszkozitasa mindosszesen 0,19 mPas, ez a csokkentés jelentds, tobb mint 99%-os.
A legalacsonyabb viszkozitast a higitott Minta 2 szorp, melynek értéke 0,13 mPas, és az 6sszes
koziil ez bizonyult a leghigabb szorpnek.
A Minta 2 illetve a Minta 3, siiritett és higitott mintak viszkozitasa kozel azonos értékiiek.
A Minta 4 siirli szorp viszkozitasa 0,34 mPas, mig a higitotté 0,14 mPas. Itt a higitds 59%-kal
csOkkentette a viszkozitast, de nem olyan drasztikus, mint a Minta 1-nél.
Osszevetettem a siirli Minta 1 viszkozitdsat a szarazanyagtartalommal, amelyek alapjan a

hozzaadott cukor befolyasolhatta a mért eredményeket.

4.6.Erzékszervi vizsgalat eredménye
A malnaszorpok higitott mintdinak szin, illat, iz, dllomany és Osszbenyomads tekintetében
bemutatott vizsgalatok eredményeit az alabbi tartalmazza. Az adatok szazalékos formaban
lettek megadva, az 0sszesitett pontszamok alapjan. A 19. dbra bemutatja a biralok étékelését a

malnaszorpdk szinének tekintetében.
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A szin vonatkozédsdban a birdlok 89 szazalékanak a Minta 1 tetszett legjobban, alig tiz
szazalékkal lemaradva a Minta 4 (79%) volt a legpirosabb szinii szorp, a legvilagosabb szinii a
Minta 6, aminek biraloi értéke minddsszesen csak 56%. Osszességében a szin volt a
legmeghatarozobb tulajdonsag a tesztelés soran. A megkérdezetteknek koziil a legpirosabb
szinli minta a cukrot tartalmazé szorp tetszett (Minta 1), ezt kovette az Aceszulfam-K,

szacharo6z és a fruktdz (Minta 4) szindsszeallitdsu szorp.

19. dbra. A malnaszorpok szinének érzékszervi vizsgalati eredménye (Forras: sajat szerkesztés)

100,09
0% 89,0%

79,0%
80,0%

635%  66.0%
60,0% *80%  56,0%
40,0%
20,0%
0,0%

W Minta - 1 - Cukor
Minta - 2 - Stevia (100 %)
Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)

Szin értékelés (%)

B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktéz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartdm (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - Stevia: Fruktdz (60 : 40)

A leggylimolcsdsebb illati szintén (20. dbra) a Minta 1 (75%) és ezt kovetve a Minta 4 (72%).
A legorrfacsarobb illati szorp a Minta 3 (55,5), amely Aceszulfam-K és sztivia édesitdszerek

hozzaadasaval készilt el.
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20. abra A malnaszorpok illatanak érzékszervi vizsgalatanak eredménye (Forrds: sajdt szerkesztés)
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W Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

Az izélmény tekintetében (21. dbra) a Minta 4-es a legizletesebb szorp, melynek értéke 70% ¢és
egyben a legjobban nyujtdé malnaszorp minta. A biralok tobbségének ez a malnaszorp izvildg
tetszett. A legkellemetlenebb izii szorp a Minta 2 (28%), ami csak egyfajta édesitdszerrel
késziilt el. Valosziniileg a sztivia novény kellemetlen mellékize miatt kapott csak 28 szdzalékot.

21. abra. A malnaszorpok izének érzékszervi vizsgalatanak evedménye (Forrds: sajat szerkesztés)
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B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)
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Az allomany tekintetében (22. dbra) a mintak kozott nem mutatkozott szdmottevo kiilonbség,
igy mindegyik minta hasonl6 dllomanyértékeket kapott. A Minta 1 viszont itt is kiemelkedett a
legmagasabb, 45%-os értékkel.

22. abra. A malnaszorpok allomanyanak érzékszervi vizsgalatanak eredménye (Forrds: sajat
szerkesztés)

46,0%
S 45,0%
44,5%

44,0%
42,0% 42,0%
42,0%
4 0,
0.0% 39,0%
38,0%
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H Minta - 1 - Cukor
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Minta - 3 - Aceszulfam-K: Stevia (50 : 50)
B Minta - 4 - Aceszulfam-K: Szachardz: Fruktdz (50 : 40 : 10)
B Minta - 5 - Szukraldz: Saccharin: Aszpartam (50 : 40 : 10)
B Minta - 6 - Stevia: Fruktéz (60 : 40)

44,0%

Allomany értékelés (%)

Az 6sszbenyomas alapjan (23. dbra) a kostolok szdmara a Minta 1 és Minta 4 szorpok tlintek a
legjobbnak, 67,8%-0s és 67,1%-0s Osszesitett értéket értek el. Ezzel szemben a leggyengébben
teljesitdé a Minta 2 lett 45,6%-kal. A cukrot tartalmaz6 szOrpok altalanossagban jobb
Osszbenyomast keltettek, mint a kiilonféle édesitdszerekkel készitett valtozatok, amelyek

esetében kihivast jelentett az iz, illat és frissesség megorzése.
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23. abra. A malnaszorpok dsszbenyomasanak értékelése érzékszervi vizsgalat alapjan (Forras: sajat
szerkesztes)
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700%  °/8% 67,1%
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B Minta - 6 - Stevia: Fruktoz (60 : 40)

A kostolasi eredmények alapjan a legjobb értékelést a Minta 1 és a Minta 4 kapta, amelyek
kozos jellemzdje, hogy mindkettd cukrot vagy cukorpotld keverékeket tartalmazott. A legjobb
szin, illat és iz elérésében a kristalycukor fontos szerepet jatszott, de a Minta 4 esetében az
édesitdszerek kombinalasaval is sikeriilt a szorp gyiimolcsos jelleget és édes izt megdrizni. Az
édesitdszerek alkalmazdsa sordn azonban a sztivia alapt Minta 2 esetében komoly izbeli
visszaesés tortént, ami arra utal, hogy a sztivia alkalmazdsa onmagaban nem eredményez
kedvezd izélményt ebben a terméktipusban. A kostolds Osszesitett eredményei alapjan
elmondhat6, hogy a cukorral késziilt szorpok kedvezdbbek az iz és Osszbenyomads
szempontjabol, mig a teljesen édesitdszeres valtozatok esetén nehezebb megdrizni a termék

friss és gylimolcsos karakterét.
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5. Kovetkeztetések ¢és javaslatok

A mérési eredmények részletes elemzése sordn vildgosan latszik, hogy a kiilonb6zé mintak
vizoldhaté szarazanyag-tartalma, pH-értéke, slriisége, szine ¢&s viszkozitasa eltérd
tulajdonsaggal rendelkeznek, amelyek fontos informacidkat nyjtanak a mintadk mindségérdl és
a felhigitott malnaszorp higitasi hatasairol.

A vizsgalati kovetkeztetéseket az alabbi 6t szempont szerint roviden Osszegzem és értékelem.
1. Vizoldhato szarazanyag tartalom

A stiri mintak koziil refrakcioi koziil a Minta 1 érte emelkedik ki 61,13%-kal, mely melynek
oka, hogy kristalycukor hozzdadasaval késziilt el, édesitdszer mentes. Ez a termék megfelel a
Magyar Elelmiszerkényvi 2-601 szamu iranyelvének, amely szerint a vizben oldhato
szarazanyag tartalma legalabb 60% kell lennie €s a gyiimo6lcshanyadanak pedig 33%.

Kozepes refrakcioji mintak: Minta 4 (29,77%) és a Minta 6 (17,27%)

A legalacsonyabb refrakcié értékii mintdk: Minta 2, Minta 3, Minta 4, ezek refrakcidjuk 2,53%,
2,5 % ,2;4%, amelyek rendkiviil alacsony atlagértékiiek.

A recepturakhoz a szachardz hozzaadasaval megnovekedett a vizoldhato szarazanyag tartalom,
viszont az édesitdszer nem noveli meg ilyen nagymértékben a szdrazanyag tartalmat.

Javasolt kutatdsokat végezni annak érdekében, hogy megértsiik miként befolyasoljak ezek az
értékek a fogyasztok igényeit.

2. pH

A higitott és siiritett szorpok keriiltek meghatarozasra pH tekintetében. Az dsszes siritett minta
enyhén savas pH-ju és a mérési eredmények kozott nagyon kis eltérések mutatkoztak. A
felhigitott mintdknal hasonlitva a stiri mintdkhoz képest a higitas soran novekedtek a pH
értékek.

Kovetkeztetésként megallapithatd, hogy a malnaszorp mintdk pH értékeit nem befolyasolta a
hozzédadott szachardz, frukt6z és az édesitdszerek dsszetétele és aranya.

3. Striség

A legmagasabb sfirfiségfi a stiri Minta 1, melynek értéke 1,30 g/cm?, a higitott minta koziil is a
higitési arany.

A stirliségmérés eredményei koziil a legmagasabb értékiiek a stiri Minta 1 (1,30 g/cm?) és
higitott (1,03) g/cm®) mintak koziil is a Minta 1 bizonyult. A higitott Minta 1 21%-kal

alacsonyabb sfirliségli, mint a slirli Minta 1, ez azt jelenti, hogy a 1:8 higitas mértéke jelentdsen

crer
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A stirliség ¢és a szarazanyag tartalom értékei kozotti 6sszefliggés allapithatd meg. A hozzaadott
kristalycukor és fruktdz noveli meg az eredményeket. Alacsonyabb stirtiségiliek a felhigitott
szOrpok.

4. Szin

A malnaszorpdk siird, illetve higitott mintainak L*, a*, b* és AE* szinmérés eredményeit nem
befolyasolja az édesitdszerek kombinacidi. Az Osszes szin eredményei pozitiv tartomanyban
vannak, vOoros €s a sarga szinek domindlnak. A stiri mintdknal az érzékelt kiilonbségek alig
vehetok észre. A higitott malnaszorp mintak AE* értékei mindegyik jol lathato.

5. Viszkozitds

A viszkozités tekintetében fontos kiemelni, hogy a stirti Minta 1 viszkozitasa a legmagasabb,
amely 65,15 mPas értéket mutat. Ez az eredmény Osszefiigg a vizoldhato szarazanyag-
tartalommal, amelyet a hozzdadott kristalycukor is befolyasolt.

6. Javaslatok

A vizsgélatok eredményei alapjan a malnaszorpok mindségének javitasa érdekében érdemes
optimalizalni a szdrazanyag-tartalmat, mivel a cukor hozzéadasa fokozhatja a szorp slirliségét
¢s izélményét, mig az alacsonyabb higitasi aranyok megtartjdk a szOrp intenziv izét és
megfeleld striségét. A szin és megjelenés stabilitisa érdekében ajanlott természetes
szinfokozok alkalmazasa, igy a higitott szorpok szinintenzitdsa megmaradhat. Ezek a javaslatok

hozzajarulhatnak a fogyasztoi elégedettség noveléséhez és a termék piaci versenyképességéhez.
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6. Osszefoglalas

,,Boldog ember, aki megtaldlja a bolcsességet, és

az az ember, aki okossagra tesz szert!” Péld. 3/13

A szakdolgozatom kitlizott célja, hogy a malna gylimdlesbdl késziiljon el malnasiiritmény
felhasznélasaval és olyan malnaszOrp recepturakat eldallitva és elkészitve, melyben kiilonds
figyelmet forditva a cukorbetegek igényeihez.

Az elkészitett termékek nemcsak cukorbeteg, hanem az egészségtudatos fogyasztok szamara is
ajanlhatoak, akik a szénhidratbevitelt szeretnék csékkenteni.

A dolgozatom soran a feladatom a kiilonb6z6 recepturak vizsgalata, hogy meghatarozhassam a
legmegfelelobb malnaszorpoket. A kutatds sordn kiilon figyelmet forditottam a szorpok
refrakcidjanak, pH értékének, slirliségének €s viszkozitasanak mérésére és elemzésére, amely
segit a termék mindségének értékelésében és a fogyasztoi visszajelzések megértésében.

Hat malnaszorp minta keriilt elkészitésre, eldszor a modelloldatok, majd a malnaszorp
recepturak eldallitasra és vizsgalata tortént meg.

Megmértem, abrazoltam és vizsgaltam a vizoldhato szarazanyag tartalmat, a pH-t, a szint, a
slirliséget, a viszkozitast és érzékszervi vizsgalatra is sor kertilt.

Az elvégzett mérések azt mutattak, hogy a kiilonb6z6 mintdk eltérd sajatossdgokkal birnak,
amely fontos informaciot nyd;jt a termék mindségérol.

A 10 f8s biradloi csoport tagjai az iz, szin, illat, allomany és Osszbenyomas érzékszervi
birdlatanak vizsgalati eredménye szerint két legjobbnak értékelt malnaszorp a Minta 1 €s a
Minta 4 bizonyult. Az egyik kristalycukorral készitett malnaszorp receptara (Minta 1), a masik

pedig Aceszulfam-K, szacharoz és fruktdz hozzdadasaval kombinalt receptura (Minta 4).

Javaslom a jovobeli kutatdsokat a kiillonboz0 mintdk cukortartalmanak optimalizalasara,
valamint a piackutatast a vasarloi preferenciak alaposabb megértése érdekében.

Késdbbiekben a dolgozatomban §sszeallitott malnaszorp receptirakbol egy kistizemet hoznék
1étre és lizemeltetném. A célpiac kivalasztasandl a cukorbetegekre és az egészséges ¢életmodra

fokuszalo fogyasztokra 6sszpontositanék.
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9. Melléklet - Modelloldatok receptaraja

2024.03.18. Mélna szorphoz modelloldatok készitése
Helyszin: Budapest, MATE, Konzervtechnoldgiai Labor
Keszitette: Langone Gyenge Zsuzsanna

Alap modelloldat:

0,5 liter 10%-o0s cukortartalmu viz készitése

1000 g*10%= 100 g cukor

500 g*10%= 50 g cukor kell helyettesiteni

1. Minta: Cukor

450 g viz
50 g cukor (szachar6z)

2. Minta: Stevia (100%)
Stevia édesitdereje= 300

1000 g cukor/300 =3,33 g stevia

1000 g cukor 3,33 g stevia
50g X g stevia x=0,1665 g stevia

3. Minta: Aceszulfam-K: Stevia
(50 50)
25¢g 25 ¢g
Aceszulfam-K édesitdereje=200

1000 g cukor/200= 5 g Aceszulfam-K

1000 g cukor 5 g Aceszulfam-K
25¢g x g. Aceszulfam-K x=0,125 g Aceszulfam-K

Stevia édesito ereje=300

1000 g cukor/300=3,33 g stevia

1000 g cukor 3,33 g stevia
25¢g X g stevia x=0,0832 g stevia
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4. Minta: Aceszulfam-K: Szacharo6z: Fruktéz
(50 40 10)
25¢g 20¢g S5¢g

Aceszulfam-K édesitdereje=200

1000 g cukor/200=5 g Aceszulfam-K

1000 g cukor 5 g Aceszulfam-K
25¢ x g. Aceszulfam-K x=0,125 g Aceszulfam-K

Szacharo6z édesito ereje= 1

1000 g cukor/1=1000 g szachar6z

1000 g cukor 1000 g szachar6z
20g X g szachar6z x=20 g szacharoz

Fruktoz édesitdereje= 1,5

1000 g cukor/1,5 = 666,67g fruktdz

1000 cukor 666,67 g fruktoz
5¢g x g fruktoz x=3,33 g fruktoz

5. Minta: Szukraléz: Saccharin: Aszpartan
(50 40 10)
25¢ 20g 5S¢

Szukraléz édesitdereje: 600

1000 g cukor/600=1,66 g szukral6z

1000 g cukor 1,66 g szukraloz
25¢g X g szukraldz x=0,0415 g szukraloz

Saccharin édesitéereje: 500

1000 g cukor/500=2 g saccharin

1000 g cukor 2 g saccharin
20g x g saccharin x=0,04 g saccharin

Aszpartan édesitéereje=200
1000 g cukor/200=5 g aszpartan

1000 g cukor 5 g aszpartan

5¢g X g aszpartan x=0,025 g aszpartam
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6. Minta: Stevia: Fruktéz
(60  40)
30g 20¢g
Stevia édesitoereje= 300

1000 g cukor/300 =3,33 g stevia

1000 g cukor 3,33 g stevia
30g X g stevia x=0,0999 g stevia

Fruktoz édesitdereje= 1,5

1000 g cukor/1,5 = 666,67g fruktdz

1000 g cukor 666,67 g fruktoz
20g x g fruktoz x=13,33 g fruktoz
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A hallgat6 neve: Langoné Gyenge Zsuzsanna
A Hallgato Neptun kodja: MN23UN
A dolgozat cime: Kiilonb6zo édesitoszeres malnaszorp eldallitasa és

osszehasonlitasa a normal cukortartalmu szorppel
A megjelenés éve: 2024.
A konzulens intézetének neve: Elelmiszertudoményi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve:  Gyiimolcs- és Zoldségfeldolgozas Technologia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabol vettem at, egyértelmiien

megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zar6vizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0j dolgozat készitése utan tehetek.
A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.
Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.
Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyu;jtasatol szamitott 5 év eltelte utdn

nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest 2024 november hé 04. nap
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Hallgat6 alairasa
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Langoné Gyenge Zsuzsanna (hallgatdé Neptun azonositdéja: MN23UN) konzulenseként
nyilatkozom arrol, hogy a szakdolgozatot 4ttekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt

kezelésének kovetelményeirdl, jogi €s etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a zarovizsgan torténd védésre

javaslom / nem javaslom®.
A dolgozat 4llam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2024. év november h6 04. nap
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Dr. Szab6-Noétin Beatrix

konzulens

1 A megfelel aldhizando.
2 A megfelel aldhtizando.
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