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A tej és cukor mentes likér fejlesztése egy olyan komplex téma, amely magaban foglalja az
¢lelmiszeripari technologiak, a taplalkozastudomany és a termékfejlesztést. A téma kiilondsen
aktualis, tekintve az ¢lelmiszer-allergidk és intolerancidk vilagszinten novekvo eléforduldsat,
ami a specialis étrendek iranti kereslet ndvekedéséhez vezet.

Célom egy olyan innovativ, tej- és cukormentes krémlikor fejlesztése, amely példaul
laktozérzékenyek, tejfehérje-allergidban szenveddk €s cukorbetegek szdmara nyljt alternativat
és még az egészségtudatos vasarloi réteget is megszolitja. A modern taplalkozasi szokasok
véltozasaval egyre tobben keresnek olyan termékeket, amelyek nemcsak finomak, hanem
megfelelnek bizonyos egészségiigyi €s étrendi elvarasoknak is.

A fejlesztéshez 5 kiilonbozd recept alapjan készitettem el a mintakat, ami alkoholt, lecitint,
karragént, vanilia aromat, diszperz fazist, folyadékfazist/alternativ tejet és xilitet tartalmazott.
Az els vizsgalat, amit végeztem az egy 5 napos stabilitas vizsgalat volt, mely soran minden
mintanal naponta figyeltem a szétvalast. A mérés egyértelmiien kimutatta, hogy a karragént és
a kokuszolajat tartalmazd minta bizonyult a legstabilabbnak, a tobbi minta stabilitasa
folyamatosan csokkent.

A mikroszkdpos cseppméret-vizsgalat és a Bettersizeres mérések egyiittesen azt mutatjak, hogy
a masodik és negyedik recept biztositja a legjobb homogenitast és technoldgiai stabilitast. Ez
kiilonosen fontos a krémlikér sima, egyenletes allaganak szempontjabol, amely a végso
mindség kulcsa. A két mérési moddszer jol kiegésziti egymast: a vizudlis eredmények

megerdsitik a statisztikai kovetkeztetéseket, és j0l nyomon kdvethetd a homogenitas javuldsa a



receptvariaciok mentén. Az 0sszevetés alatamasztja, hogy a kombinalt mérési megkdzelités
hatékony eszk6z emulzids rendszerek értékelésére.

A viszkozitds mérés soran vizsgalt krémlikérok nem-Newtoni viselkedést mutatnak, ami az
emulziés szerkezetiikbol adodik. A 4. minta (kék gorbe) rendelkezik a legnagyobb
viszkozitassal, igy krémesebb, testesebb allagot biztosit — ez prémium termékekhez idealis. A
2. minta (sziirke gorbe) kozepes viszkozitast, technologiailag jol kezelhetd, mégis krémes. A
3. minta (piros gorbe) higabb, konnyedebb élményt nyujt. Az 1. és vak minta kontrollként
szolgal, alacsony viszkozitasuk jol szemlélteti a tobbi minta szerkezeti kiilonbségeit.

Az ¢érzékszervi értékelések alapjan egyértelmi kiilonbségek mutatkoznak a kiilonb6zo
Osszetevokkel késziilt mintak kozott. A referencia minta mérsékeltebb értékeket mutatott. A
fokomponens-analizis lehetdséget biztositott arra, hogy megértsiik az egyes mintak kozotti
érzékszervi kiilonbségeket és hasonlosagokat. Az eredmények alapjan egyértelmiien
elkiilonithetdk azok a mintdk, amelyek kokuszolajjal késziiltek, illetve azok, amelyek
mogyordolajat tartalmaznak. A referencia minta pedig jelentdsen eltér az Gsszes tobbi recepttdl,
ami a szimpla vizet tartalmazé folyadékfazisnak koszonhetd. Az elemzés alapjan pontosabb
kovetkeztetéseket vonhatunk le arra vonatkozéan, hogy mely Osszetevok és kombindciok
eredményezik a kivant érzékszervi tulajdonsdgokat, igy tovabb finomithatjuk a krémlikor

fejlesztését.



